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PREMIERE PARTIE 

L’Alcool 


GIIAPITRE PREMIER 

HISTORIQTJE DE L’ALOOOL 

R csfc assez difficile, pour ne pas dir« impossible, de faire 
un exposä complet de l’historique de l’alcool. L’origine de 
ee produit so perd dans la nuifc des lemps et on en retrouve 
la mention dans les auteurs los plus anciens. 11 en est la 
m6me ohose pour le vin qui, dit-on, lut ddcouvert par Noi 1 , 
mais les notions legerulaires ne so nt pas des pmuves hislo- 
ricpies. Pourl’alcool, ses smirees de provenance sonl si diver- 
sos, qu il est difficile d’etablir de quäl produil, il |'ut exlrail, 
pour Ja premidre fois. 

II est evident que sa, deren verte est correlative avee l’in- 
vention du prämier appareil distillatoire. Maisquel en est le 
prämier ronstructeur, c’est requ’il est asse/ delieat d’elablir 
pour las terrq)s anciens. On trouve la mention d’nppnreils 
distillatoires dans les auteurs de la (irece aneienne, mais res 
instriinienls (Haient des plus primitil's. Ils ronsistaient en 
ebaudiiVes eliaullees a feil nu au-dessus di>squ(‘lles on posait 
11,10 coiudie. d’dponges qui reeueillaient les vapeurs, les eon- 
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densaienfc, puis on les pressait pour en extra 
proeödö, tout barhare qu’il ötait, permefctait 
faire un alcool faible de degrö, mais encore ai 

Les Romains ne parleut pas, dons leurs o 
pareils distillatoircs. Gependaient iis avaien 
sance assez exacte des pliönomönes v de la toi 
faisaient du vin, de Fhydromel et les Germaii 
appris ci faireune sortede biöre. L’liydromel < 
par excellcnce des peuples scandinavos ct dos 
de l’Europe et de l’Asie. 

Ge que nous savons de plus posifcif, c’cst qi 
distillalion furent mis en pratique par les Ar 
les noms, alcool et alamhic, sonfc d’origine de 
Ce pcuple conquerant avait produit les plus vÄ 
gucs et alcJiimisfccs de cos öpoques barbares 
derniors qui pratiquaient la distillation pox 
drogues qu’ils vendaienfc ensuite parrni les ob 
tes qu’ils dominaient. 

U 11 mödecin arabe de Bokhara, au dixiöm 
cenne, donne dans ses öerits la descriptic 
distillatoircs döja assez complets, mais enc 
mitifs. 

Au treiziöme siöeie, Raymond Lulle, qui 11 
-ses Observation« sur Ja fermen Lation et ses r 
entretient dans ses Berits d’apparoiJs distillatu 
de rectification, de ce qu’il appolait Fespri 
unalcali avide d’eau ; c’est Basile Valentin qi 
huifc ans aprös, nous apprit la rectification su 
vive, 

Arnaultde Villeneuve, professcur k FUnivei 
eine de Montpellier, en 1240, fait le premior tr 
connaissious sur la distillation, on a pu lecons 
Finventeur de cei arfc, mais c’ost une errour 
mödecin de Garthage, ct Albucasis, mödecin a 
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döjö döcrit des proeödös de distillation propres k extrairo 
Faröme des plantes et des plantes. 

Cependant, Arnault de Villeneuve est le premior qui fit 
reelle ment de Feau-de-vie et qui en dömontra les propriötös 
hygiöniques et utiles. 

Son ölöve, Raymond Lulle, nö k Majorque, en 1235, lui, 
perfectionna les procödös de son maltro et ßl röellemont de 
l’alcool. II faisait jusqiFäsept rectifications, maisd’apröslui, 
dös la troisiöme, le liquide, qu’il appeJait eau ardento ou 
alcool, ötait döjö inflammable. II so servait pour ses travaux 
d’alambics en yerre, sortes de grandes corriues primitives ; 
mais gr&ce ä, la patience de nos anciens maltres, rnalgrö 
Fimperfection de leurs moyens de fabrication, ils arri- 
yaient k obtenir des produits assez,bons etassez bien faits, 

Michel Savonarole, en 1440, öcrit un traitö de distillation 
(Confidenciä aqua vitrn) oii il döcrit le prämier Palarabio en 
mötal a,vec Serpentin de möme matiöre, plongeunt dans 
Feau. froide. II perfectionnc möme assez complötement son 
appareil et il arrive <\ avoir des eaux-de-vie de vin d’un 
degrö assez ölevö. En möme temps il donne difförents 
procödös pour s’assurer de la force en alcool de son eau-de- 
vie : 

1° On impregne des linges ou du papier avee de Fo.au- 
de-yie, on y met le fou ; oll«» est röputöe de bonne qualite 
lorsque la ilamme dötermine la combustion du linge ou du 
papier. 

2° On möle Feau-de-vie avee Fliuile pour s’assurer si (die 
surnage. 

Il traile ögalcment de la distillation de differentes plantes 
avee de Feau-de-vie pour en faire des liqueurs ayaut Faröme 
de ces planlos. Ly sont sos enux-de-vie oomposees. 

D autres auteurs, Matthioles et Jöröme Ruhee out ecrils 
difförents trailös sur la distillation. 

Jean-Rap liste Porta, Napolitain, vers la lin du seiziörne 
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.siöcle, a aussi öcrit un traitö trös complet sur la matiörc, 
puis, au dix-septiöme’ siöcle, Nicolas Lefövra, lo docteur 
Arnaud, de Lyon, et le chimiste’ Glaubert out successive- 
ment modifiö et complötö les connaissances acquises sur 
la distillation, taut au point de vtie de l’obtention de rcau- 
de-vie que pour la fabrication des rem ödes et des liquours. 

En 1661, Jacques Sachs publie un fort curieux ouvragc 
sur la vigne, hart de faire le vin, et enfin les procöclös les 
plus perfectionnös de l’öpoque pour faire feau-de-vie de 
vin. Kircher, le savant jösuite, en 1663, traitc ögalement 
eette question, mais ix difförents points de vue seien tifiques. 

Dans sa Pharmacop^ Mo'j'se Charas döcrit difförents 
System es de distillation, puis viennent Berchuscn et Boer- 
have qui indiquent des proeödös pour pbtenir de l’cau-de- 
vie ix difförents degrös, et möme des degrös assez ölevös. 

Macquer, dans ses Moments de chimie, entre tlans des 
-considörations seien tifiques et pratiques assez ötendues sur 
la fermentation des matiöres sucröes et de la formation de 
1’aleooL II eommence par extraire feau-de-vie de ses pro- 
duits fermentös, puis il rectiße cettc eau-de-vio par des dis- 
.tiilations successives et obtient ce qu’il appelle de 1’esprit 
ardent, et enfin de l’esprifc de vin alcoolisö. II döcrit inöme 
avec assez d’exactitude des procedös ponr priver cot esprit 
.alcoolisö des huiles essentielles qui lui donnent un gofit 
.spöcial. Cet auteur paralt avoir poussc assez Join et» genre 
de reclierches. Cependant il n’indiquc aucim pmeede nou¬ 
veau de distillation, il se sert simplement des appareils con- 
nus jusqu’a ce jour. 

Le grand Lavoisier, dans son traitc dlöincntaire de chi- 
mie, cxplique, avec sa lucidite habituelle, les phenomenes 
de la fermentation, laproduetiou de falcool, son isoloment 
.et enfin en determine la composition. Ce sont de grauds 
pas pour la Science, mais au point de vuepratique et iiulus- 
tricl, rien n’est cncore fa.it, 011 est toujours dans la plus 
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grande enfance, cepcndant k la mßmc dpoque Argnnd, do 
Lyon, cn 1780, invente le chauffe-vin, c'cst-ö,-dire qu’il 
omploic la chalctir des vapeurs de Fßvaporation k chauffer 
döp\ Io vin. CYdnit un progros, mais c’est k im ob s cur pra~ 
ticiun quo dovait revenir Fhonneur de döcouvm; Fappareil 
k distillaIlion continue, permettant d’obtenir & volontö dp& 
eaux-do-vto ou des alcools k tous les dcgrds oxigös par le* 
commerce. Edouard Adam, cet Komme de gdnie, appliqua 
le principe de Tappax^eil de Woulf k Ja disl.il lal.ion et r&ioluft 
du prerriier coup le grand prpbleme de la distillntion et de 
la rectiflcation simultan^ c’est en 1801 qu’il fi t un premier 
appareit. * 

Ouol bruifc n’aurait pas fait sa d6couverte si elledtaifc sor- 
tic du cerveau d’undes grqnds chimistes de Föpoque ; mais. 
eile vctiait de source pbscure, et Findustric, tönt en adop- 
tantavcc onthousiasme son inventiön, ne pcnsa qu'fi une 
chose, en tirer le plus de profitpossible tont en cborohant k 
ddpouiller son inventeur. Le brcvet d’Adaui est du 2 jnil- 
let 1801. 

Voici la description de son appareil si simple : le vin (»st 
obauHe dans une eiiourbile et les vapeurs, en sorlant, pas- 
seid; (laus une sörie de vases, on forme (Fmuf, rharges de 
vin, s’y condensent jusqu’n ce (pie le vin arnive k la tempe¬ 
rn tu re de rebullition ; ee premier vin, smvharge d’alcool, 
(listillo k son tour des vapeurs qui (‘hauffenl, miserninl reri 
pient, loquel <i son tour <mi ehauHe un Imisitune el ainsi de 
suite jusqu’mi dcrnier < j ui ne eonlient plus gurre quo de 
J’aloool k un degrß deja (res eleve qui dislille a son tour des 
vapeurs qui viennenl se eondenser dans un Serpentin plonge 
dans um refrigerant. En multipliant les vases inlrnnrdiaires 
entriß la eucurbil.eotle Serpentin on arrive a avoir a la lin un 
alcool (1*1111 titre tres eleve, d’autant plus quo dans les der 
liier« vases on ne mettait qu’une laible quanüle dVau pure 
qui lavait Talcool. 
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Pour alimenter lacucurbifcc, on se scrvaifc du vin dis« vases 
deja arrivö a une temperature assez elevße, il y avaiL cbmo 
economie de combusiible, conti nui fco daii t s lc travail et rajii- 
dite dans la manutenfcion des produits. 

C’etait une vraiedtücouverte,une rÄvolution dans Ja clistil- 
Ierie; aussi, malgrß sonhrevefc, Adam Tut aceabJ6(lt‘tous(u'>lds 
deproces, on contrellfcson invenfcion, et en 1807, il moumt 
dans la misere, abrouvö de degouts. 0 dota son puys d une 
grande id6e,mais eile le lua, commo eela arrive souveul aux 
inventeurs. Ge n’esfcqu’en 1837, quele conseil munieipa.1 de 
Rouen, voulant rendre justlce ä ce marlyr de l’invention, 
d6cida qu’une plaque commßmonvtive soraifc plaede sur la 
maison oü il efcait ne. 

En 1855, le conseil d’arrondissement de Montpellier, 
decida qu’un monumentlui soraifc dlevd dans la vilie, car 
e’est dans cetle eite qu’il fit ses preraiers Iravaux. Quatre 
ans apres la decouverte d’Adam, un nommö Isaac Bßrard, 
distillateur au Grand Gallangiies,fit ßgaleracnt un apparoil 
fort simple aji moyen duquel il ohfconaifc a volontb des esprits 
de tous Ies degrtüs. . 

Les appareils d’Adam Maicnt encore bien imparlaits, 
aussi ckercha-fc-on immediatement ä les simplifier et h les 
perfectionner, et Cellicr-131 umenthal rcmplac;a les vases par 
desplateaux, ebarges d’une mince coucho de vin,et olumfies 
par les vapeurs d’evaporation. Il avanqa de beaueoup le 
Probleme de la distillation contimie. Mais dost Gb. Derosne, 
de Paris qui, en 1818,fit fiapparcil le plus pnrfait. IJ inventu 
son appareil a eolonne, a distillation continue et a rec-tilicn.* 
teur, qui pendant de longucs anndes a dtd le [)lns perfee- 
tionne qu’aitemployß rindustrie. Mais nous nous amHemns 
la dans nos donnöes historiques, car nous auroiis oeension, 
dans la description des dilKrents prncödes de labricalion 
des alcools de diverses provenances, de dfariro. une foule 
d’appareils qui, lous onfc leur ulilitß et leur raison cPiUrn. 
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En r6sum<$, c’est dono h Argand, puis ä Adam et enfin k 
'Ch. Derosne qu’on doit los premiers progr&s s&rieux faits 
dans l’art de disbillcr un liquide fermentö quelconque pour 
en extraire l’alcool. k un dcgr6 JacuHalif, ct tons les inven- 
teurs cju L sonfc venus grölter leurs travaux snr ces premi&rcs 
*donn6es ne sont, cm peut le dire, que des indusfcriels qui 
«ont perfoctionnö ime premikre idße, le principe esfc toujours 
Je mßmc, il n'y a que les moyens qui different. 



CHAPITRE II 


EROPBIETES PHYSIQUES ET CHIMiaiJES 
DE D’-AJLCOOILi 


Lorsqu’uue matiere sucrße quelconque, cntre en fcrmon- 
tation, il seproduitpmicipalementdeux corps, Tim liquide, 
incolore, iiiflammable, caustiquc, c’cat Malcool , l’autrc gazeux 
incolore, inodore, c’esl le gaz carbonique, anhydride carbo¬ 
nique, vulgairement appel6 acide carbonique. Un Heul de 
touH Ich corps produits par la fermentation nous occupera 
pour l’instant; sans insister maintenant sur sa formaticm, 
nous allons en indiqner les principales propri6t6s; e’est 
Talcool. 

Sa formule ehimique est G 2 H :i (0II) ou C 2 H r 'Q. C'esfc un 
liquide incolore, d’une odeur plus ou moins agrßable seien 
sa purete, d’une saveur causlique et brillante ; sa densite 
esfc de 0,794 a la tcmperalure de 15°, il boufc a 78°4, chaque 
gramme absorbe 214. calories. CTest un corps suscepLible 
d’en dissoudre beauconp d’autres, tels sonfc: les essences, 
les resines, les ideal o'f des, le camphre, un grand nombre 
de matibres colorantes, le brömo, l’iode, 1’acide borique, etc. 

Action de Venn. — L’alcool est miscihle h l’eau en tonlos 
proportions; ce melange est accompagne d’un ddsgugemimfc 
de chalcur et d’une contraclion de volumc. Le maximum 
de contraclion s’obtient avcc les proportions suivanles : 


53,739 par lies d’alcool 
49,836 — d’eau 


donnent 100 volume s 
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de mdlange, soit une contmclion 1( 
densitö de ce melange est 0,927 k l 
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ii composilion esfc y 


’aprds les tames ae üensiiü ae ciay-t 
A cotfce table nous en joignona ‘d’autrcs donnant la den- 
sit6 des mölanges d’eau et d’alcool k differentes tempöra*- 
tu res. 


TABLE DE CONTRACTION DES MELANGES D’EAIJ 
. * et d’alcool k + 15° 


100 Eires d’alcool dt 0 litres d’eau se contractcnt de 0 lifcres* 


95 

— V. 

5 

— 

1.18 

90 

— 

40 

— 

1.94 

85 

— 

15 

—1 

■ 2.47 

80 

— 

20 

— 

2.87 

75 

— 

25 

— 

3.19 

70 

— 

30 

— 

3.44 

65 

— 

35 

— 

3.615 

60 

— 

40 

— 

3.73 

55 

— 

45 

— 

3.77 

50 

— 

50 

— 

3.745 

45 

— 

55 

— 

3.64 

40 

— 

00 

— 

3.44 

35 

— 

05 

— 

3.14 

30 

— 

70 

— 

2.72 

“25 

— 

75 

— 

2.24 

20 

— 

80 

— 

• 1.72 

15 

— 

85 

— 

1.20 

10 

— 

90 

— 

0.72 

5 

— 

95 

— 

0.30 

0 

— 

10" 

— 

)> JD» 
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TABLES DE LA DENSITJi! DE L’ALCOOL 

A DIFFERENTES TEMP^RATÜRES, d’apRES TRALLES 


DENSITß AUX TEMP^RATURES RE 


8 g.? 
r-~< > *“ < 

<1 in 

CU 

4- loi 

+ 107 

407 

4- .702 

H- 10o 

,-f 1208 

4- 15‘>6 

+ 18°3 

+ 21°'l 












0 0.9994 0.9997 0.9997 O.Wfc 
ö - 0.0924 0,9926 0,9926 0.9926 
10 0.9868 0.9868 0.9868 0.9867 
15 0.9828 0.9820 0.9820 0.9817 
20 0.9786 0.9782 0.9777 0.9772 
25 0.9753 0.9746 0.9738 0.9729 
30 0.9717 0.9707 0.9695 0.9684 
35 0,9671 0.9658 0.9644 0,9629 
40 0.9615 0 9598 0.9581 0.9563 
45 0.9544 0.9525 0.9506 0.9486 
50 0.9400 0.9440 0.9420 0.9399 
55 0.9368 0.9347 0.9325 0.9302 
60 0.9267 0,9245 0.9222 0.9198 
65 0.9162 0.9138 0.91X3 0,9088 
70 0.9046 0.9021 0.8900 0.8970 
75 0.8925 0.8899 0.8873 0.8847 
80 0.8798 ,0.8771 0.8744 0.8710 
85 0.8663 0.8035 0.8606 0.8577 
90 0.8517 0.8S86 0.8455 0.8425 


0.999:;i:i.9f'"» 0.999t 0.9987 0.9981 
0.9925 0.9922 0.9919 0.9915 0.9909 
0.9865 0.9861 0.9857 0.9852 0.9845 
0.9813 0,9807 0.9862 0.9796 0.9788 
0.9766 0.9759 0.9751 0.9743 0.9733 
0.9720 0.9709 0.9700 0.9690 0.9678 
0.9672 0.9659 0.9646 0.9632 0.9618 
0.9616 0,9599 0.9583 0.9566 0.9549 
0.9546 0.9528 0.9510 0.9471 0.9472 
0.9467 0.9447 0.9427 0.9406 0.9385 
0.9378 0.9356 0.9335 0.9313 0.9290 
0.9279 0,9526 0.9234 0.9211 0.9187 
0.9174 0.9150 0.9126 0 9102 0.9076 
0.9063 0.9038 0.9013 0.8988 0.8962 
0.8944 0.8917 0.8892 0.8866 0.8839 
0.8820 0.8792 0.8765 0.8738 0.8710 
0.8688 0.8659 0.8631 0.8002 0.8573 
0.8547 0.8517 0.8488 0.8458 0.8427 
0.8365 8.8363 0.8332 0.8300 0.8268 
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Actions des acides. —Los aeide$ minßrauxou organicjucs 
en röagissant sur l’alcool donnent des corps neutres appelös- 
Äthers. En voici quelques exemples, 

0 i C 2 H» OH + CIP COO ~ CIP GOO (C 2 H 5 ) 4 H 2 0. 

) Alftnnl. Ac. acfitiauö- ELher acoLique. Eau. 

)+H*0. 

i. Eau. 

3GW)* -1- 1P0. 

__rsulfu- Eau. 
rique 


ulfovinique est l’dther acide , tan- 
.ins la deuxi&me röaction est im 

, _tx öthcrs sulfuriques n’ont d’ailleurs- 

i avec Ydther ordmaire (G 2 JP) 2 0. qui s'ol)- 
xv i action de l’aeide sulfuriquo sux l’alcool, 
des conditions toutes differentes. 

w s H*OH + PO® = POH] 2 (C 2 IP) 4 JPO. r 4« Ether plios- 
Alcool. Ae. plios- 1°Etherplios- Eau, ] phorique, acido^ 
phorique. phorique. f dthylphospliorique 

( 2° Ether plios- 

2. OTPOII + PO® - PO< (C 2 IFf + IPO. j phorique, acide di- 
Alcool. ac-phos- 2° Ether Eau. [ dthylphospliorique 

phorique phosphoriquo. 

3. C 2 IFOH 4 POHP = PO* (C 2 IP) 2 4 II 2 0. 

Alcool. Ac-plios- 3° ether phos- Eau. 

phorique. phorique neu Ire. 


Action de l'oxygene. — L’alcool bruloA 1'airavcü une 
dämme bleiuUre en produisant de leau et de l’acide carbo- 
nique. 


CMPO + CO = SCO» + 3H 3 0. 

Alcool. Oxy- Ac. car- Eau. 
gene. bonique. 
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Soumis ü, dos acbions oxydantes lentes ou peu iatenses 
’alcool so Iransforme en afMhyde, liquide incolore d’une 
)deur suffocanfce, 

mvo u + o = CIPCOH + 11*0. 

Alcool, Oxy- Aldöhydo. Eim. 

göno. 

Soumis üi uoe acfcion oxydante plus prolongbe ou plus 
intense, il se trarisforme en, adele acMiquc que Ton retrouve 
laus le vinaigre. 

C*H»OH -4- 20 = CII 3 COOIl + IPO. 

Alcool. Oxy- Aöide ac^U- Eau. 

.göne. que. 

Alcool absolu.— Les proeddös de distillation et de reeti- 
fication, quelquo parfaits qu’ils soienfc, sont insuffisanfcs 
pour obtenir cliroctement et sans agent dtranger de 1’alcool 
parfaitement anhydre G*IPOH. 

II fanL avoir recours a des agents tres avides d’eau. Quand, 
h, Paule d’un appareil perfeetionnd, ona obtenu un alcool 
titränt 97°, a Palcooinetre Gay-Lussac, on a, k peu de 
cliose pr&s, obtenu le maxinmm de concentration. Pour 
Pamoner a 100° il faut le distiller sur de la chaux vivo, et 
par un tour de maiu assez simple on y arrive facilemcnt. Il 
laut seulemont prendre certaines prdcauLions et ne pas 
faire la distillation a feil mi, mais an Imin-marie car les 
Vapeurs aleoolicpies »Vnllamine.nl faeilement et on s’expo- 
seraita de. terribles explosions.En reeommeneant Poperation 
preeedenle mie. deuxieme fois on nhlienl J’aleool ti tränt 
presque 10ö u . Pour en exlraire les dornieres Lraees deau, on 
agile, avee de la lmryle caustique, on deennte et le produit 
de Ja derantalion esl. distilld. 

Pour s’assurer si Palcool traite coionie noiis venons de 
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le dire esfc parfaifcomenfc anhydre ou privd d'eau, 011 pcufc 
employer lesprocödös suivanfcs ; 

1° En agiLanl l’alcool h studier avec du sulfaie de cuivre 
bien sec, si le sei devienfc bleu, c’est qu’il y a de Fcau ; dans- 
lecas confcraire, il roste blanc. 

2° Quand on agi Le de la benzine avec de l’alcool, le 
liquide se troublc, s’il n’esfc pas anlxydre ; car l’cau trouble 
la benzine, mdnie quand la quantitä en esfc tr&s minime, 

3° Berfchelot emploie un pvocödö encore plus sensible et 
plus sfir, c’esfc Faddifcion k Falcool k ossayer d’une cortaxne 
quanfcifcß d’alcoolafce de baryfce G-IT e O -f- 2 BaO,.pr6par6 par 
la dissolutiön de la baryLe causfcique dans l’aleooi absolu, Si 
Falcool en essai contient la moindro trace d’eau, il se fcrou- 
ble par ceite addition, efc il se precipite de Fhydrate de 
baryLe. 


Impuretes de fabrication 

Nous venons d’ctudier le principal produifc de la fcrroen- 
tation des matteres sucrees : l’alcool dfcbylique ; m<iis dans 
ceL acte important, les eboses ne se passenfc pa.s aussi sim- 
pleinent qu’on pourrait le penser. Il est dvidenli (fiie, si on 
fait agil* le ferment sur uno solution de surre absolunient 
pure, on arrivera a obtenir un produifc bien dcLennine, dnnfc 
nous trouverons Feqiiafckm de fomienfcation au chapifcre fcrai- 
tanfc de la lerinentaLion ; mais la n’csfc pas le cas imlusfcriol. 
Nous mefcfcons en opdrafcion des matteres silentes qui sonfc 
loin d'ßtro pures et qui, par consdqueufc, doivent dünner lieu 
Üi la produefcion de corps trbs varies. 

Non seulemenfc il se produifc de Falcool (Uhylique, mais 
solon les subsfcances employdcs, des alcools propylique, bufcy- 
liquc, amylique, caproTque, ccnanfcylique, (de. etc., difcs 
alcools siipdricurs ou de queue efc fcoufce une sörie de pmduifcs- 
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dits de (Ate, Leis que les alddhydes, les dthers, dont le point 
d’dbullition est infärieur ä celui de F alcool. 

Ce sonfc fcous cos corps qui nous occuperont, lorsque nous- 
arrivorons h la rectification, ct qui motivcront, pour leur 
sdparation de l’alcool dthylique, Temploi d’appareils si com- 
pliquds et de procddds si varids, qu’ils out donne liou. ä de 
nombreux travaux de la pari des chimisles les plus erni- 
nents. 

II est bon quo nous comiaissions bri&vement ces corps et 
quelques-unes de leurs propridtds. 

L’alcool propylique C 2 H B CIPOI*I ou G 8 H 8 0 provient des 
marcs de raisin et se trouve dansles eaux-de-vie, de pur yin 
et de marcs. Cbancel l’a isold, en a ddfcermind la formule et 
le point d’dbullition qui est 97°,4. 

L’alcool butylique C 3 II 7 CH 2 OH ou C 4, H 10 O provient de la 
betterave, bout & 142°. Nous devons l’dtude de ce corps 
h Würtz. 

Remarquons en passant, que plus la formule d’un alcool 
s’dldvc, plus le point d’dbullution suit la progression. 

L’alcool amylique C 4 H 9 CII a OH ou C t5 II 12 0, ddcouvert par 
Schule, bout a 132°, est extrait de la fdcule de pomme de 
terre. 

L’alcool caproique C !i Ii u CIPOH, dtudid par Faguet, bout 
h 450°; commel’alcool propylique, il existe dans les marcs. 
de raisin et sc re trouve dans les alcools et eaux-de-vie de 
pur vin. 

L’alcool mnanthyliquei^W^WOW ou C 7 I1 1G 0 vienLdu i*ai- 
sin, mais est encorc peu connu ; c’esL cependant ua alcool 
superieur <pii bout a 175°. 

L’alcool caprylique C 7 n it; CII 2 OII ou G H 1L 1H 0 bout fi 479°. 
Son etude a 616 faite principalement par Bouis. 11 est peu 
important ci notre point de vue. 

C’est de toutc cette sdrie d’alcools superieurs qu’il faudra 
nous döbarrasser dans l’opdration de la rectillcation, car ils 
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.sont non seulement toxiques, mais leur gofit ddsagrdablo 
met nn obstacle ä/Temploi des alcools d’industrie qui en sonfc 
irop chargds. 

Nous passerons ensuifce & la sdr'ie des produits de tÄfce, 
c’est-fr-dire ceux dont le point d’dbullition est införieur h 
•celui de l’alcool dthylique. 

Ualdehyde ethyliqiie CH 5 C OH ou ClPIPObout h 21°. 
kl. propylique C 2 II 8 COH ou G 3 H ü O, 
kl. butylique CTPCÜH ou CHPO bout A95 p qui 
forment, en terme de distillerie, les manvais goüls deAte. 

A c6fc6 des alddhydes, nous devons signaler les dthers qui 
sont en grand nombre, parmi lesquels nous citerons Y&ther 
ncMique qui exisfce dans le vin et lesvinaigres et bout 5, 74°, 
Yither metylacelique , etc. Signalons aussi Yacelone qui so 
produit surfcout dans la distillation söche d’un grand nombre 
de mati&res organiques. Font eneore parfcie des produits de 
t&te l’ammoniaque ordinaire et les ammoniaques composdos 
doudes d’odeurs infectes. Nous devons faire une place spd- 
ciales a certains produits de queue comme le für furo l , ou 
alddliyde pyroglueique qui bout ä 16:2° et prend surfcout 
naissance dans l’action des acides sur les sons des graincs et 
dans la torrefaction des mafcidres organiques. De radine, les 
huiles essentielles particulieres ä chaque produit d’origino, 
tr&s tenaces et fcrös difüciles k dlimiuer. 

Si la prdsence d’un eertain noml)re de ces corps ne peufc 
dfcre complöfcemonfc dvitde : alddhydes acides, dthers, nous 
verrons cju’il en est d’aufcres, cormne les alcools supdrieurs, 
qui prennent naissance a la fm de la fermentalion doufc ou 
peut rdduire beaucoup les quantites par des soins speciaux, 
des procddds particulicrs de fermentation. 



CHAPITRE III 


I. MATIÄEES ALCOOLISABLES 


Certains stieres soumis h la fermentation , c’est-ä-dire h 
Faction physiologique et chimique exerede par un 6tre 
vivant appold ferment, sc transforment en alcool, en acide 
carbonique et on un certain nombre d’autres produilis : tel 
est le principe de Falcoolisation. Donc toute substance pou- 
vant fournir du Sucre pout fournir de Falcool. II existc un 
grand nombre de composds organ iques ternaires naturels 
dont Foxyg&nc et l’hydrogdne sont en proportion conve- 
nable pour fonner de Feau. L’analogie de leur composition 
et dt'. La plupart de leurs propridtds les a faxt rdunir en une 
soule elasse naturelle : les hydrales de carbone. 

L’dtude de ces hydrates de carbone va nous permettre de 
passer en revuo. les principales matieres alcoolisables, c’est- 
a-diro les principales substances susceptibles de se transfor- 
mer en sucre capable de subir la fermentation. 

On les divise en cinq groupes : les glucoses, les sacclxa- 
roses, les amyloses, les dextrines, les celluloses. 

(iLUGOSKS. — Los glucoses rdpondent a la formule 
(I ß 11 la O°, ils fermentent direetement sous Faction de la 
levure de bidre. Les principaux glucoses sont: le (jlucose or- 
dinaire et Ir. levu/ose . Le glucoso ost trds repandu dans les 
veg’tUaux. On le rencontre nssocid au Idvulose dans lt's 
prunes, J('s raisins, les figues, etc. 11 est Jeproduit de Fby- 
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dratation par les acides minöraux dtendus ou par certains* 
fermeiifcs : de famidon, des saccharoses, des glucosidcs. 


G ö II 10 O ö + IPO ='C ß TI 12 0 G 

Amidon Eau Glucose 

G 1B H M 0 11 + H 9 0 = C®H«O ß + G ö H ia O ß 


Sucre de Eau 
canne 

ou saccbarose- 


Glu cose Levulose 

►Sucru inlorvcrU 


Industriellement, le glucosc se prdpare en saccharifiant 
dans des aufcoclavcs la föculo par fächle sulfurique (ütendu. 
II fermente saus faction de la levure de liiere; de plus il 
jouit de propriiHes reductrices tres önergiques« 

Saccharoses.- — 11s ont pour lomiule G^JI^O 11 ; leur 
propridtß essentielle est de fixer une moldcule d’eau sous 
l’iniluence des acides ßtendus ou de divers fernumts et de se 
dddoublcr en deux glucoses.' 

C ia H 2ä O 11 +IPO = G ß II 12 G (J + G ß ll 12 O ü 

Sucre de Eau Glucosc Lovulnso 
canno "Sucre inlcrvorTi 


Ils ne fermen teilt qu’apres cotte transfonnation. Les prin- 
cipaux sont le Sucre de canne ou stiere de heiter ave appeld 
Saccharose proprement di t, le maitose , Je lactose , etc. 

Le Saccharose est Liane, cristallisö, d’une saveur douce et 
agröable, soluble dans l’eau, insoluble dans faleool absolu.. 
L'acide sulfurique coneentre le carboniso rapidement; les 
acidcs mineraux öfcendus Je transforment en sucre intcr- 
verti : m61ange de glucose et de Jdvulose. Le saeeharosc se 
combine avec les bases fortes pour fonner des sucrales. 

Le mallose se forme quand on soumet les matiörcs amy- 
lacßes a faction de la diastase conlenuc dans borge gerni6c; 
il est dircctement fermentcscible efc jouifc de propriiUbs r6duc~ 
trices. 
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Amyloses. — Ils oiH ponr iormules des multiples de 
G ti ll ll) 0 :i . Ils pro viel ui ent de la dösli yd ra ta. Lion de plusieurs 
.molöcules de. glueose et mversomont par liydralation ils 
peuvent donner naissance k des glucoses. Ils comprerment 
l'amidon et la ßcule, rinul ine, les mucilages, etc. 

T Jamidon se reneontre abondamment chez les vdgötaux, 
il est insolulde daus Feau, Falcool, l’ötlier. Si Ton chauffe 
Famidon avec de l’eau yers 75°, los grains qui le consti- 
tuend, se gonflont et forment Yempois cVamidon. 

Soumis k Faction de la chaleur, Famidon, aprös s’&tre 
dessechö so trausforme on une yariötö d’amidon, Yamidon 
solubh , puis ensuite devient de la dextrine, Les acides mi~ 
nöraux ötondus produisent une sörie de döshydratations suc- 
cessiyes : amidon soluble, dextrine, puis glucose. Certains 
ferments solubles eomme la diastase contenue dans borge 
geringe, eornme rinvertino contenue dans la levure de biöre 
jouissent de la mAmo propriölö que les acides dtendus. 

Dextuines. — Les dextrines sont des hydrates de car- 
lione qui dövivont directement des amyloses par Hydra¬ 
tation : 

(G fl IT i0 Q B )“ + II 2 0 = C l2 H as O u -|~ (G ß X-I 10 O s )< n — 2 ) 

Amidun Maltose Dextrine 

La dextrine proprement dite, le glycogöne, les gom-- 
mes, etc., sont des dextrines. 

La dextrine pure, que Ton obtient par hyelration de 
l’amidon sous Faction des acides öleiidus ou de la diastase, 
est amorphe, d’un binnc jaunftlre, lögöromenl soluble dans 
Feau, insoluble dans Falcool, et se Iran »forme en glueose 
par Feau hon il lau Le. 

Celujloses. — Les eelluloscs forment pour la plupart 
les tissus des vögölaux. La celluluse pure est blanche, inso¬ 
luble dans Feau, Falcool, Fetlior, etc. Sous Faction del’acide 
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sulfurique concentre, eile peul, so ddsagrdger et so dissmidre, 
«constituanl la cellulose soluble, ou Lion, si Ja ehalour inter- 
vient, donner un melange do doux. glucoses formen l.eseibles, 

Donc, eil resumd, nous avons vu quo : 

1° Le glucose fermonfco direotoment sous Varf.ion de la 
levure; 

2° Le saccharoso ne fermen Le quhiprfts avoir suhi une 
aclion hydratante qni le ddcompose en <l(Mix glucoses ; 

3°L 5 amidon sousl'action dos acidos dtendnsso transforme 
•eil dexLrine puis en glucose ; 

4° La cellulose sous Faction de Hunde sulfurique eonoen« 
:tre produit denX glucoses formen tescil de«. 

Et par consdquenl, Leutes los malu'u’es oontennnt los dld- 
ments preeddents sont des niatidros nJcooli,Saldos : 

1° Los glucoses on.gdndral et los jus de Leus los fmits 
beides, raisins, pommos, poires, iigues, oorisos, merisos, 
claLtes ; 

2° Les Sucres de cannc, de bette rave, I(^s melasses, los jus 
de canne, de betterave, de carollo, (de. ; 

3° La fecnlc, Lamidon, les meines fduulenlos (pomitio do 
terre, iopinambour, panais asphodide, etc.), los gm ins et 
fmits amylaeds (froment, soigio, orge, riz, ma'is, millet, Sor¬ 
gho, feves, pois, etc.); 

4° La cellulose dans toutes ses dlats : sriure de bnis, pnille, 
coton, linge, feuilles, etc. 


II. FJEHMJSWTATIOKT 

Fermentation alcooliquis. — Nous voiiuns de voir pur 
-quel processus ou pouvait obtenirdu suerc et du gluonse. 
11 nous faut expliquor maintenant oominent ul. sous (juollo 
influencelcsucre se Lransforine en nlcool. Lette Lnuislnrm.v 
tionsefait pendant la fermenlalion . Wflrl« en dünne In 
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d6finilion suivante : <( Une fermentation esfc une r6action. 
cliimiguo dans laquelle im composd organiquc (la mattere, 
fermentescible) se xn.odi.fie, dans un sens d6termin6, sous- 
l’acti on d’un autre composß organique (le ferm eilt) qui 
ne fournit rien de sa propre subslance aux produits de 
la reaction, coux-ci 6tant formds uniquement aux d6pens de 
la niatiere fermentescible ». La nature de la fermentation 
dopend donc du milxeu dans lequel eile se produit et de la 
nature du Ferment, Le larmentest un ötre de nature orga- 
nique, mais il est, de plus, un 6tre organ is6 : c’est un v6g6tal 
et e’est a Faccomplissement de ses fonctions physiologiqu.es 
queFon doit attribuerlös modifications qu'ilfait öprouver ä 
la mattere fermentescible. C’esfc pourquoi Pasteur disait : 
« L’aote chimiquo dela fermentation esfc ossentiellement un 
ph6nonte.no correlatif cFun acte vital, comnxengant et s’arr^- 
tanfc ave« ce*derniei\ 11 n’y a jaxnais fermentation sansqu’il 
y ait simuÜandment Organisation, dßveloppement, mnlti- 
plication de globulcs, ou vie poursuivie, continu6e de glo- 
bules de ja form 6s ». 

Le fermeni alcoolique est une cellule ovale, qui sc composo 
d’un proloplasme incolore, homogene ou granuleux enve- 
lopp6 d’une mince nxembrane transparente et pourvu sou- 
vent d’nnc vacuole. Placde dans de bonnes conditions la cel- 
lule so gon(lc, se goi’ge de mattere assimildc, la membrane 
(jede bientbt on un point et Fon voitapparaitre un bourgeon 
([iii, s’allongo, puis s’etrangle a la base et s’isole complefce- 
inoufcde la cellule mere, constituant ainsi un nouvel orga- 
nismc susceptible de sc multiplier comme eolui dont il est 
issu; c’esL la reproduotion par bourgeoimornent. Place 
dans de mauvaiscs conditions extörieures le fermenl ne sau- 
rait se reproduiro ; il prend au contrairo une forme de resis- 
tance, le protoplasme des cellules se condense puis seröpar- 
titen plusieurs petits amas qui s’ontourent d’une membrane 
dpuisso constituant ainsi ehacun une sporc>, offrant une 
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rösisbancc considerablo aux agents oxfcöi'ieurs et qui, soumis 
aux influcnces d’un favorable milicu, germera en donnant 
naissance h des cellules de fermen t alcoolique. La compo- 
sition de ces dernieres est la suivanto : 


Garbone. 44 h 50 

Mydrogene. 6 h 7,46 

Azotc... .. <),25&12 

Oxygene. 35,8 

Soufro. 0,6 

Maliöres minerales... . 8,8 


L’action de la chalour est pröponderanto sur cet orga- 
nismo et la lemperature la plus favorable h son developpe- 
ment est cornpvise enfcro 25° et 80°. Tan dis que les cellules 
de levure ne sauraient rösister mtbnc dcssöcliöos, a une tem- 
p&raturo de 100° et que 7(J Ü suffisent a la tuer si eile est Frai- 
che, les spores rßsisfcenfc parfailoment ii 110°, 

L’eau entre pour 80 0/0 dann le pouls de la levure Fral- 
chc. La pröseuce de ce liquide est donc indispensable au 
Ferment pour sonddveloppement. Aprös l’eau 1c principal ali- 
moirfc est le Sucre; mais tandis que la levure peut Faire 
Fermenter directemeat le glucosc, le maitose, le hevulosc, il 
lui Fant inverfcir au prealable le Saccharose avant de pouvoir 
s’en nourrir ; eile y parvient en sec re tan t uno diastase qui 
transFormc le Saccharose en stiere interverli, mßlange de 
glucose et de hevulosc. Au stiere, le Ferment emprunte le 
carbone nöcessaire ä sa Constitution ; auxsels ammotiiaeaux 
et surtout aux matiöres albumino'ides dyalisables, il ein- 
prunte l’azote dont il a besoin. Les sels minöraux eux ntissi 
son nöcessaires a sa nufcritiön ; ce sont surtout le phosphale 
de potasse, le sulfate de magnösie, le pliosphate da ebaux 
qui semblent ötre les plus indispensables. 

Lorsque la levure vit a baj r libre, eile se nmltiplie abon- 
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•dam ment aux dßpens du Sucre tque IW met k sa disposition 
et de l’oxyg&no de Fair, en excrötant surtout de F acide car- 
bonique. Lorsque cet organisme vit dans uix milieu ou le 
renoirvellement de Fair ne se feit qu’avec difficultd, e'esithä- 
dirc dans un milieu contenant les produits de sa respiration 
et qüi lui sont nuisibles, il passe k F&fcat de vie latente, le 
bourgeonnement des ceilules se ralentit et il se produit une 
forte proporfion d’aleool ; ce sont ces dernikres conditions 
que Fon doit s’efforcer de r6aliser dans Findustrie." 

Febmentations diverses. — A cöt<ü des differentes espkces 
de ferment alcoolique: Saccharomyces pastorianus, S. ellip- 
sofdeus, S. cerevisco, il peut exister dans un liquide sucrß 
d’autres microrganismes qui produisent cequ’on appelleies 
fermentations secondaires , qui ont pour rösultat d’introduire 
h c6t6 de Falcoolun certain nombre d’impuretßs dontTin- 
dustriel devra se d6barrasser ultörieurement. 

Fermentation ac&tique . Elle est causöe par le mycoderma 
aceti ou micrococcus aceti , le ferment du vinaigre, dont la 
propri6t6 principalo est de fixer Foxyg&ne de Fair sur Falcool 
et d’en faire de Facide ac&tique, 

CIP.CIPOH + 2.0 == CIP.COOH + IPO 

Alcool Acide acetique 

Ce dMoublement de Falcool exige la prösencedes matteres 
all) um in ofdcs et de Fair. 

Fermentation lactique. Il est du a un ferment le bacilhis 
laclicus qui Lransforme le glucose en acide lactique, 

C ß H ls Ö B = 2,C 3 H ti 0 3 

Glucose Acide lactique 

Los conditions d’une bonne fermen lation lactique sont : 
la presence des matteres azotöes fournissant les 6tements 
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n6ccssaircs au developpemcnt du mycoderme, 1a noulralitc 
du liquide et la pr6son.ce de Fair. 

Fermenhition butyrique . .Elle est produitc par lc bacillm 
bulyrmis qui jouifc de lapropri6L6 de transformer Fackle lac- 
tique en acide butyrique. 

C°XL la 0 G = GWO* +2,CO* + 2JI* 

Glucose Acido butyrique 

(Fest pour ainsi dire la Prolongation de ia fermontafcion 
lactique. La fermentationdoit^olToctuor a Fabri de Fair, 

EnFm nous Lerminerons ce cliapitre un pou aride en sigtia- 
laut : 

1° Le bacille buiyliqm de Fitz,qui transformo lo stiere 
ordinairo, apr&s in Version en acide butyrique et qui Ibumili 
eil outreune certaine quanfcitd d’acido butylique; 

2° Lc bacille amylosyme de M. Perdrix qui so developpe 
surtoufc apr6s ,1a ferinentation alcoolique normale et fournit 
de Faleool amylique ou lniile de poinme de terro ; 

ä° La levure chinoise etudiee par M. Calmofcto, t[ui senible 
6tue le rösultat de la fusion physiologiquc d’ime moisissure, 
Famylomices Rouxii qui transforme. Famidon, en suere et 
d’une levure du groupe des Saccharomyces qui Faifc ferm en¬ 
ter le sucre mis ti sa disposition. 


III. SOURCES DE L’ALCOOL. 


il est de toute övideuec de songcr a extraire Faleool des 
produits qui en contionnonfc miturclloment. 

G’esfc lei unc preniifero source de Faleool. On obtienl ainsi 
des produits parfumßs possödanl; un houquot spöcial rappe- 
lant lc goüt des matiöres dont ils sont extraits. 

Ge sont les eaux-de-vie que Fon ddsigno eneoro sous le 
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nom de spiritueax nalurek par Opposition aux alcools d*in- 
dm Ir ia (loa t nous parlerons plus loin. 

Nous ex aminc.ro iis donc tout d’abord la confeetion des 
eaux-de-vie de vin, de cidre, de mar cs, de fruüs. 

Nous avons yu pr6c6demment que toute matiäre conte- 
nanfc du Saccharose est susceptible de fournir de Talcool. 

Nous aurons donc k studier successivement les Industries 
suivantes : 

Dislillerie de heiler aves. 

Dkiilleric de mMasses. 

D’autre part, les substances capables de fournir de Tami- 
don, peuvont aussi fournir de l’alcool. 

(Test ainsi qu’ont pris naissance : 

La dktillerie de pommes de terre. 

La dktillerie de grains. 

Ces quatre Industries que nous venons de citer fournissen t 
des alcools impurs ddsignis sous le nom de ßegmes qui, 
ponr ötre livrds au commerce ont besoin d’&tre d6barrass6s 
de leurs impuretös par la reciification. 




DEUXIEME PARTIE 


Les Eaux-de-vie 


CIIAPITRE PREMIER 
I^EATJ I>E-V3E IDE VIN. 


Lg vin est un des premiers produits dont on a eu Fid6e 
<le retirer Falcool, mais pendant bien des si^cles, les procß- 
-dös furent des plus primitifs ; d6jä, dans F origine de Falcool, 
nous avons d6crit les premiers appareils en usage; aussi, 
nous ne reviendrons pas sur ce sujet, nous bornerons notre 
travail h, la descripfcion des proc6d<üs les plus nouveaux, car 
•seuls ils ont un int6r&t pour nous. 

L’ancien systfeme de distillation 6tait employ6 chez chaque 
producteur h Faide d’appareils tr&s rudimentaires exigeant 
des soins spßciaux et une grande attention pour les diriger, 
mais on produisait ainsi des eaux-de-vie d’une finesse de 
.goüt absolument remarquable. 

Voici Ie procddd encore en usage dans certaines rßgions : 

On so sert d'un alambic simple muni d’un cbauffe-vin k 
la partie supörieure de la chaudi^re, qui, eile, est munie 
■d'un robinet de döcharge. Cet alambic, encastrtü dans un 
massif de magonncrie, ne laisse la Hamme du loyer en con- 
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tacfc qu’avac un tiors (In sa surfane, Pom* mnttro <mi maivho 
l’appareil, on cornmenee pur y introduirn 3 Imntolitros du 
vin et la mime quantitn dans in nliaudn-viu. ()o uhauftn nt 
on recueille cnviron 130 litres d’tm jircwnipr liquide qui 
s’appelle prämier brouMis. On vidi* la elinuduVu nt on y 
introduit le vin du eliauflo-vin, qu’on rnmplit hnmodialo« 
ment, on chaullo dn nouveau nl. on rneunilln nnoorn uim 
mime quantitö de 130 Hirns dn dvuxihiw brau Mix (Kig. 1), 

Gontinuant ropnration notnninplus haut, on fall, un /rni 
sieme hrouillis. Pour fair« In (/ualrifone brnuil/is, au linu 
demettre du vin ncuf daus In «hauII«-vin, on y iulrnduil 
les trois prcmiers hrouillis nt on nn oblinnt ainsi un qua- 
tri&me. 

Onvidealorsla chauclitVo, ony introduil tous Ins Immillis 
nt du vin neuf dans In nhauiln.-vin. On distilln, Ins tmis 
Premiers litres sonfc mis dn ndtn pour itrn versns dans Ins 
hrouillis futurs, et on oontimm ln travail taut quo In liquide 
qui passe risiste k la pvtiuuiu La. prnuvn dns nogna<;ais non 
siste k remplir uno fiele longuo nt itrnitn, <m verrn npais» 
auxdoux Uers,iformor r<)riliw avun ln pounn, donunr mm 
secousse brusqüe, ot suivanl; ln nninhrn nt la grossem* 
des bulles (Bouclettes) qui montout, onjugn du la Ihren dn 
l’eau-de-vie. 

L’eau-de-vio ainsi obtomio, jfnnrque 00 h H8 dngrns. On 
Gontinue cepnndant la disliliation des hrouillis «jusipda m 
quil ne passe plus qun dn Feim ; ln liquide, mis dn rdtn, 
est plus tarcl redislilli pour (Un*. amen flau dngrh voulu. 

Ti est facile de le voir, mm tnlln Operation ntait nompli- 
qune. Distillaihontrop rapiduiiumfc? i/namdmvin nVtait uns 
assez Concentrin. La clistillation itniholie trop Jnnto ?(),, 
nsquait de faire trop dn roctilieatiom D’autiv pari, Ins 
matiires coagulies gagnaiout In lond dn la. HmudiiVn, sn 
irulaient, se cavamilisaient nt nomjnuniqiiai(‘nt aiusi de 
mauvais goüts. 
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Aussi, aujourd’lmi on rechcrclie des appareils qui don- 
ncnt da premier coup de Talcool & 50°. Ges instruments 



sonl; pourvas d’organes de recfcification pennellanfc d’dlever 


empyreumaüques cominuniquant un goüfc trop prononcö 
aux alcools oblenus. AJ 3. A I? 
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Appareils intermittents. — Un premier perfeution- 
nementreside dans Temploi des (damhm hrülears constilufe. 
par une chaudiere cylindrique fermde par un chapifceau 
rectilicateur com me par un simple couverclc, au moyen 
d’unjointJbydraulique ou dun joinfc hcrmdtiquch vorrous ; 
cette chaudiere est en relation avec un Serpentin constam- 
ment refroidi, par un coLde-cygne (Fig. 2). 

Le fonctionnement de ces sortes d’appareils est simple : 

On commence par charger la chaudiere 1 du liquide ou 
des matieres ä disfciiler, on repiacc le chapiteau 3 qui 
s’emboite librement dans le rebord supdrkuu* de la ehau- 
diere, on relie le cbapiteau au Serpentin 7, parle col-de- 
cygneö, et Ton allume le feu aprös avoir rompli d’eau le 
rdfrigeranfc 8, 

Les vapeurs venant de la chaudiere, arrdtdes par im dia* 
pbragme interieur, sont obligdos, avant d arrivor au eol-de- 
cygne, de lecher en couche trds min.ee tonte la stiriaee 
interne du chapiteau, lequel, par une disposilion spdeiale, 
est maintenu humocte exteideiirement dune manidre uni¬ 
forme au moyen de rdeoulement par le rohinofc et tuyau 10 
d’unepartie de leau Liede du trop-plein du rufVigdrant. 

Les vapeurs d eau et les huiles (mipyreuinatiques qui s’dld- 
vent de la chaudiere se trouvont ainsi eomlmisdes a leur 
paasage aous le cbapiteau, de sorte qui! narrive au mUfo- 
cygne que des vapeurs riches et dpurdes : eelles-ei so eon- 
densent dans leserpentin et le produit en est renieilli h la 
sorlie 13. 


Un autre perfeclionnemcnt a etc r&ilisöun njouLanl h res 
alambics bruleurs des rectificateurs. 


Le Reclißcateur, syslöme Etjrol, se cumpose de ,],, IJX 
spbferes eoncenlriques. La spluVe inlnrioure est pam.imio 
par un courant d’eau qui arrivo par IV.ntounoir et sorl, pur 
un tube flexible en ötain. 

Leauserepand sur lasphöro extörieure, rmmiwrla d'um 
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tolle grossierc qui assure la rßpartition r6guli&re de 1 eau„. 
Lc tube en 6fcain flexible permeli d’amener le courant d’eau 
exactement au sommet de la sph&re, m6me en admelt&nt 



quele rdfrigdrant ne seit pas d’aplomb. On regio le couran 
d’eau de teile fagon que la sphere extörieure soit bien 1 min- 
böe, mais quWlres petite quanlite d’eau seulement tombe 
de la spbbre dans la bdche du Serpentin (Fig. 3). 

Les vapeurs alcooliques qui arrivent par le col-de-cygne 
ä la partie inferieure du rectificateur se rdpandent dans 1 in- 
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tcrvalle compris enfcre les deux sphferes eoncentriques, et 
s’elövent jusqu'ä la partie supdrieure. Les vapeurs aqucuses 
se condensent au contact des parfcles refroidies, et les con- 
densations rdfcrogradent naturellement vers la chaudiöre. 
Les vapeurs aleooliques qui out rdsistö a la condensation 
•s’engagcnt dans le tube du Serpentin qui monte jusqu’it la 
partie supdricure du rectificateur. 



Fig, 3. — Coupe du rcctifiealour sphdriquo. 


La maison ßeroy disposc entre la eliaudiere nt ie rt'sfri- 
g&rantun disque lenliculairo et mdme quelquofbis plusieurs 
les uns au-dessus des auLros. A rintßrieur de cette len Lille et 
suspcndu k la face superieure se truuve une plaque de 
i61e qui constitue un bouclicr empechant Jes vapeurs de se 
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diriger trop rapideinen t vers le Serpentin. En Ire cebonelier 
et Ja face siiperioure de la Ientille, on a disposc uncfeuillo de 
cuivre roulee ou spirale <jui force les vapeurs h circulor de 
Ja eireonförencc au centrc, et de se refroidir par l’action d’un 
eourant d’eau froide glissant k la surfaco de la Ientille. 



Fig. 4. — Alambic bruleur a chauUe-vin. 


IVaulre pari, dans tous ces appareils, ponr eeommiiser 





































































Alambie bruleur ä chauiTe-vm monte sqr charjot 
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le cliaiilTago de ce dernicr dans le chauffe-vin ; aussi on 
Ijb rceucille au moyeii d’un potifc tubo qui les dirige vers le 
rbfrigäruiifc ä eau froide oü ils aonfc condcnsbs et recueillis 
dans une dprouvetle sp&cialc pour btre ajoutds aux produits 
de la distillation, 

Pour faci liier la maincuvre ctlavidange de la chaudi&re, 
on la munit gbnöralonientde disposilifs particuliers permet- 
Laut de la faire baseuler eompl&tement et par ceia meine de 
la vider et de la nolfcoyer aussi rapidemeul que l’on yeut. 

Tons les appareils quo nous venons de decrire doivenfc 
s’installer i'iposte fixe. Pour les bouillcurs ambulants, pour 
les propridtaires ayant ;'i distiller dans des endroits bloignds 
les uns des autres on a btablides appareils plus robustes et 
moutes am* chariot (Fig. 5). 

Appaiieils continus. — Certains alambics, etablis par 
la maison JJesnurd , de petifc volumo, eonstruits enfcifereinent 
(ui. cuiyre rouge donnenl, d’un seid jet, et d’une fa^on con- 
tinuc, des eaux-de-vie d’im titro eiovd, saus avoir besoin 
d’eau pour le rbfrigbranl (Fig. 6). 

En voici la dcseriplkm et le fonclionnement : 

Prenons l’alambic dans sa marelie normale : 

Le Ji([itide a distiller arrivanL d’un tonn eau place au 
niye.au du tuyau D, pdiielre par ce luyau dans le regulateur 
N, s’introduit par le tube 0 dans le refrigdrant C cliauHe- 
vin. En <*,e lieu, le liquide ä distiller absorbantla ebaleur de 
eondensation des yapeurs aleooliques cuntenues dans le Ser¬ 
pentin, s’eeliaulle. Ainsi, eontraircment aux alambics ordi- 
naires a disLi 11aLion inLermi Heute, la elialeur perdue par 
lYiohau (Temen L de l’eati dans le röfrigbraul, se Imuve reou- 
pereepar le- litjiiide a distiller; de la une notable economic 
de eombustihle el la gründe pnissance de distillation de ces 
appareils pcti volumineux. 

Le liquide rediaullY, arrivant ii la parlie superieure du 
rbfri geraut, descend par le lubc G dans le godet L. fl se 
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r6pand en couches minccs sur les plateaux do la colonne B. 
La grando surfacc de Vaporisation ainsi produitc facilitc lc 
dega gement des vapcurs de na Lu ros differentes suivant les 
tcmpßratures respeelivcs de cliaeun des plateaux. Les 
vapcurs dcsalcools lourds ou de mauvais gofrfc se d6gagc.nl; 
ii]a partie inferieure de la colonne, partie la plus chaude, 
dies sonfc condens6os sur los plateaux supericurs et relro- 



Fig. C. — Alambie h tlislillaLion ronlinuo. 

grade.nt dans la ehaudiere A. (lellc-oi ne eonlionl donc que 
-1<* liquide rompletement epuisede snn aleool J)on gout ctles 
Jnnlesloimles. 
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II est a romarqucr quc loa vapdurs du liquide confcenu 
dans la chaudi&re, s’elevant dans la colonne, chauffent lo 
liquide a disliller röpnndu sur los platenux. 

Gellte rcmarquo est importante, car eile montre ))ion que 
le liquide ci distiller est ehaufle <( a la vapeur » et prog'rcs- 
sivoment, pnisqu’fi iriesuro de sa desconte dans la colonne, 
sa tomperaluro augmentc, facilitant ainsi le degagement 
mßthodique et eomplet des vapeurs d’aleool de bon goufc. 

Le liquide epuise existn.nL dans la chaudierc A s’ecbappe 
par le siphnn E reeourbe a reitet d’dviter la sortie des 
vapeurs. 

Los vapeurs aleooliques, apres rocLification, mon tont dans 
le cdne \\ s’inLmduiseiiL dans lo Serpentin et s’y condcn- 
«ent, L’eau-de-vie sort par lYxtrdniitd S du Serpentin et 
vient remplir rßprouvotLe E, danslaquelle plonge nn alcoo- 
mAtre indiquant le titre de Feau-de-vie. 

Gelle-ci sYcoulc par le tu Im M dans une bouleille ou tout 
au Ire rAcipient. 

Dans bi distillation eontinuo a 8ö°, la mar ehe roste la 
mAme ; on monte au prealable la colonne de rectlfication 
untre la. colonne H et le. refrigerant G. 

A cd LA de cos appareils de Faible production, nous devons 
on eifcer d’autres, utilises pour Ins grandes produetions et 
dans Leus los eas ou lo distillateur nVst pas tonn a livrer 
une eau-de-vie de (pialite tres supArieure. 11s se composcnt 
d’une clmndiere siirmontoe d’une colonne disUllaloire for¬ 
men par la siiperposilion de plusieurs plaleaux disposes de 
faeon a permettre Je dAgagemenl, des vapeurs aleooliques. A 
la colonne de distillation fait suite la colonne ä reell/im* sur 
le ehapiteau de laquelle repose lo eol de eygne qui conduit 
la vapeur dans la pnrtie Liibulnire d’un rinnt jfe-vin au-des- 
sous duquel se Lroiive installe nn refntjemnl (big. 7). 

Levin froid eommenee a s’Achauflbr dans le chau/fe-vin 
arrive au plaloau suporiour de la colonne de distillation 
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deseend de plafceau en platcau et rencontre la vapeur d’eau 
provenantde lachaudiöro; ii s'öuhaulTe,lcs vapeurs d’alcool 
«'analysen t en remontant, elles parvicnnent danslacolonne 
de reetification, s’y coneentreiil et de la vont se refroidir 
dans le eluiufTe-vin d’aboril, puis sc condonser totalement 
dans le rölVigörant. 

Enfin, signalons les appardh ä distillation conlinue el 
fract'umnfoi de la maison Dcroy, qui penncttentdo produire 
en g ran de quantite des eaux-de-vio donfc les mauvais gouts 
de töte et dequeue sont öllminös au für et k mestire de leur 
produetion, nfm de reeueillir des prodnits fins comparables 
k cenx que J’on obtient seulement dans les appareils i uter¬ 
in it ton ts (Kig. 8). 

Le gravure reprösente Fappareil complet, forme par un 
groupe de quatre chaudi&rcs, 1,2, 3, 4, disposöes en gradins. 

Le vin ou le jus fermen te arrive dans le chaufTe-vin 29 
par le tuyau 44 de la cuvetto 43. — Lei, au contact de la 
ehaleur rayonnee par les quatre Serpentins, dans lesquels 
passen t les vapenrs pro von an t des quatre chaudifcres, il 
sYichauJTo; puis, passant par le tuyau 16, gagne la chau- 
diere 1, circule dans la spirale interieure; gagne par le 
tube 13, la spirale de la ehaucliöro 2, en ressort par le 
tube 44, arrive dans la spirale de la chaudiöre 3 et passe 
par le tube 15 dans la spirale de la ebaudiöre 4 pour s’dchap- 
per deflnitivemenf par Io tube 45. 

Pendant ee long parcours, les vapeurs alcooliques du vin 
en distillation se sont dögagöes, savoir : celles emportantles 
mauvais gouts de töte, de la chaudiöre 1, d’ou elles sYehap- 
pent par le col-de-cygne 25, poiir ötre reeueillies condensees 
a Pöprouvetto 39; eelles eonstitunnt Feau-de-vie bon godt, 
des deux chaudieres centrales 2 el 3, pour ötre reeueillies 
•condensees nux eprou volles 40 et 41; enßn, celles imprö- 
gndes d<3 mauvais gouts de queue, de 3a chaudiörc infö- 
neure 4, pour dtre reeueillies condcnsöes a röprouvette 42. 
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)j)orüon de mauvais gofils de IcUo esl; relative- 
uii place iin Serpentin de ehaiiHc dann le 


2ß 



Apparril rio (lisliJIalion ntnlimm nl fnirlinniKM«. 
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haut du chauffe-vin, de facon aexfcraire directemeirt de cot 
organe los parties öthörtes. Kn ngissant ainsiJo proclxiit de 
la promiero o hau di Are peilt 6l.ro classrt aux lmns goiils. 

MaHCIIE OßNlStlALTü DR LA DTSTILLATION. — J)(1S CfUO lü 

Fermentation est terminte, les vins peuvetit Atre di stillos. 
Los yins trfcs parfumAa so nt distillAs avec repasse. On fai't 
Uno prerniere distillation qui a pour Iriit de produire des 
flegmos h. bas degrös, appeife brouillis. Ges hrouillis sonl. 
ensuite distillAs. rnais oh sApare les mauvais gohts de töte 
(£udistillent tont d’abord; lorsque Je degrA de Falcool 
avoisine 40. Les huiles »empyreumatiques eommenceut ä 
di stiller h leur tour, atissi ne les envöie-t-on pas dans Falcool 
do cmw\ Tons les mauvais gofits sont rAuniset serorit incor- 
porös dans ime deuxiAmc Operation. 

Quant aux vins ordinaires, peu parfumAs, il cst prAfArablc 
de les distiller cn unc seule Ibis. 

Ci-ioix drs appareils. — Aux pbfcits producteurs convicn- 
dront tr&s bien des appareils intermittents : alambics brü- 
leu.rs ninnis ou non d’appareils reetificateurs, avec ou sans 
cliauffe-vin. L’omploi du basculement n’est pas obligatoire 
■et un tampoh de dAcharge ou un robinet de vidarige sont 
■sulTisants [)our v.ider la chaudiöre. 

Les bouilleurs ainbulantset les grands propriAtaires ont 
avantage h so servir des appareils sur chariots. 

En (ln la gründe production aura recours aux appareils <\ 
distillation contiuue pour Fobtention des eaux-de-vie com- 
et des trois-six, et anx appareils a distillation conti- 
-nue et IVnetionnöo pour ln, fabrication des produits fins. 
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XjEs eaux-de-vie de mabcs 


Ce n’esl pas seulemenl, dans levin quo levignoron miher- 
'ehe l’alcool, il a pensd, et avec jusle raison, que Ins mar cs 
4e vendange en contenaienl encore nne quanlilA iorlapprä- 
ciable car le pressurage, quelque3)ien faili qu’il soll,, n’arrive 
pas ä exfcrairc toufc le liquide eontenu clans cef»l»e masse 
ligneuse. 

Deux methodes peuvent Äfcro suivios pom* la fahrication 
^de ces eaux-de-vie; Time consislo a disfcillor los inarcs en 
nafcure, i’autre a melfcre en cliaudiere la piquetlie obtouuc. 
par la maceration des marcs dans Feau. Le premier procAdd 
permefc d’obfcenir une eau-de-vie a odeur bien cararldristi- 
que; avec le seeond on obLicnL une eau-de via iiicompara- 
blement plus fine, n’ayanl; souvent aucun gebt de, mare, el, 
absolument comparable a lAau-do-vie obLemie par la, disl.il- 
.lation directe du vin. 

I. DiSTILLATION DES MARCS EN NATURE. — Les MUUT1K 
provenant de la fabrication du vin. rouge out subi la fer- 
mentation alcoolique et pouvent dl,re disUIlds iinmudiatc- 
ment apres le pressurage, quoiqu’il suil, plus avnningriix 
d altendre que Jeur fermen(,allen soil, eomplel,einen I, aehevde. 
Au conlrairo, ceux qui proviennent de, la fabricatiim du vin 
blanc 11 ouL subi aucune fermenlalion ; il, faul» done faire 
fermenter le mont qu 11s reu fermen L Les marcs, soigneuso- 
nienfc emieltes, sonL infroduils dans une euve dans Inquolle. 
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verso 01 i sn 1 l;o iino quanfcitö d’eau titele süffisante pour les 
rocouvrir. Du abandonne la mnsse, dont la temperature 
•doit (Ure voisine de 23 ti 30°, a La formen tation spontande. 
On sontire lorsque Io liquide 'marquo 1005 au mustimdtre, 
si Ton ne von(i pas distiller immödiafcömont; il y aurait 
inoonvonient (i laissor lc vin oh tonn au contact avec les 
n\fies dont l'acidiLA eonsidcrable se communiqnorait au 
liquide, ec qui aurait pour consequenco Poblonlion d’une 
•oau-de-vie defeotiieuse. 

\° T)inlilla/ion ä feu nu. — L’alambte ordinairc peut 
Atro employd, mais il y a avantnge a so sorvir des alamhics 
bruleurs a ’recli Renten r sphorique ou Icnticulaire, quii Ton 
trouvedans le commerce. TI faul avoir soin de placer surlo 
(und de la eliaudiAre uno grille en cuivre perfbre, une elaie 
d’osier ou cncore un liL de paiIle, afin dVunpikdicr los rnaliiV 
res solides (Petro en coniacL avec la chaudiere et de so car- 
boniser. Comme le inarc doit Alre distille avec environ lc 
liersde son volurne d’eau, on verso d’abord dans la ehau- 
■diAre la quantile rPenu ntessairo, puis le mare finement 
emiette. On conduit alors la disLillation avec rt i pause ou sans 
■repasse. 

(Juaud les inarcs contiennenf une forte proportion 
‘d’huile essentielle renu-de-vie obtenue avec repasse est 
plus line que (‘eile obtenue du premier jet. Pour Ins innre.s 
•onlinaircs, qui conliiMine.nl nioins (Phuilo essentielle, Poau- 
de-vie obtenue sans repasse est exeellonte. II suffit alors 
de relVoidir constamment lc reel.ifiraleur par un courant 
dYau l’mide, de distiller lontemont, car e’est l’actiou lente 
et reguliere de la chaleur (jui dovoloppo I(* bouquet au 
cours de la distillation. Lorsque reite derniere est tenni- 
nec, e.’ost-ä-dire lorsiju’a la. sorlic du serpenlin on ne 
reruoiIle plus que de IVaii, on vide la chaudiere. La 
vidango de la chaudiere peut se fair«', rapidemenl, an moven 
-d’un large tampon <l<* decbärge place a sa pnrli(* inlerinire 
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ou, mieux encoro, par simple basexilemenl; : par la maimm- 
vre d’un levier, la chuiidierepivolo autour d’im axe horizon¬ 
tal; le marc epuise so devcrso dann nn baquek, la ehaudierc 



Fi g. 0. — Alamhio iiruloni' avoc patiinr« 


est alors remplie de nuirrs frais pmir une nnuvelle Ope¬ 
ration. 

2° Distillalion au bain-murw m au pauior, — Dans 
le buk doviler la carbonisakion dos nmres an ronknrk 
des parois de la chaudiere, on les place a riulidrieur d'iiiio 
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deuxieme chaudifere qui plonge dann l’cau contenue dans Ia 
premifero. On rcmplaee ayan ln gen seinen fc cette deuxifeme 
chaudiere jouanfc io röle de bain-marie en plaeanl les marcs 
h rintferieur d\iu panier Ironconiquo cn euivre per'forö; un 
large fcubo central, ögaleiuont perforö, plncfe dans le fond 
pfenfetro dans le maro et y Pavorise Ja cireidatiim de Teau et 
des vapeurs (Fig. 9). 

Dans ces conditions, les marcs netouchantpas les parois, 
les huUos essentielles qui nedistiUentqifcVhautetempferature 
rosten t dans les r&flosotne vionnontpas souillerles produits 
de la di.stillati.on, Celle-ci est conduitc eoinmo dans le cas 
prtaklent. üuand on opfere par repasso on enleve le panier 
pour effoetuer la deuxieme distillation, La vidango se fait 
par renversoment, le liquide s’fecoulo d’abord, on retire 



Fi“*. 10.—Alnmhir braliiur uvnc paninr. 

enau'ite le ootiverele du panier et le mare se deverse par un 
deuxieme bnsruleinenl (Fig. 10). 
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3° Disliltalion ä la vapeur. — Ce proc&lö n’est gufcm 
utiliaaljiü cpie pour les grandes cxploitations. L’appareil 
dis Lilla Loire se composc de 2, 3, 4 yases des Lines a eon Lenir 
los marcs, d’une chaudifero permoLlant d’obtenir la vapeur 
nßcessairo au ibncLionnemeut de Fappareil, d’un cliapeau 
reeLiilcateur Jenlieulaire ou spherique, et d’un n'dVi^eranL 
Le fonclionriement en estdes jdus simples.,Los maivs a dis- 
iiller sonfc verses dans les yases que Fon ferme herrmV 
Liquouient. La vapeur provenant du göuörateur esL admisiv 
dans le fund du premier röelpienL Elle le traverse de bas 
en haut, s’emparc de Falcool et des produits aromatiqueS’ 
vient dansle bas du deuxit'une vase, puis du tmisieme. De 
Ja, eile esfc dirigöe vors le reelificatour ; les parties eondeo- 
sßes reLournent (laus le dernier vast', apres s’dfcrn öpiiröns- 



Fitf. 11. — Appuruil a vusus fixe, 

tandis que les vapeurs d’alcoül eoutiiuu'iil, leur muto et 
viennent se eundenser dans le refrigerant a Ja, sorl.ie diupitd 
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quidc condensö est recueilli. Lorsque le marc du pre- 
r vase est <$puis6, ce donfc on s’apergoit quand le degr6 
se ci lasortie, o.n fait arriver la vapeur dans le deuxi^me 
5 5 011 dßcharge rapidement le premier en le Lasculant,. 
’emplit d’une nouvelle chargc de marcs et on le remet 
»atterie en laisanl arriver ä sa Lase la vapeur sortant du 
äiöme vase (Fig. 11). 

3S sortos d'appareils —* coznnae ceux que nous avons- 
examings plus haut— s’6labiissent h poste .fixe daus les, 
ios ou Lien sorvt moutös sur L&ti en ler tnuni de roues. 

12 ). , 



Fi^. 12. — Apjiaroil ii vasos moniu sur eliariut. 


ms fcous les syslfmies que nous venous de deerire, la 
llation est discontimie. 

ms les grau des exploifcalions du Midi on utilise parfois 
ippnreils a (/islil/aliou conlinue. Les vapeurs alcooliques- 
uit des vasos nmtcnant les marcs (ealandres) disposös 
alter io conlinue, piünetronl; dans une eolonne a distiller 
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iiplatcaux, s’y rcctifient, s’y concentrcnt avant d’arrivor au 
rdfrigßrant, a la sorlie duquel on recueillc de l’alcool a 
85° connu sous le nom de trois-six de marc. 

II. Distillation des piquettes de margs. —H existe 
•deux metkodes pour fabriquor ces piquettes. 

io Par fer mentation< — Los mares sont 6mictt6s da ns unc 
cuve cfc iinmergös dans uii volume d’eau Liede 6gal au tiers 
de eelui du vrn de premi&re cuvee. ’La oncoro il laut eviter 
que la grappe soit longtemps en contact avec Fair. On ajoute 
•dans la euveenviron 150 grammes d’aiddetartriquepar hoc- 
tolitre. On laisse la fermentation sYdablir on ne prenan 
d’autre precantion que ccllo de remuor la masse eliaque 
jour. La fermentation est froide ctpeu aetive. 

2° Par maceration et fermentation* — Onpeut operer par 
maceration simple , Le marc, plac6 dans des tonneaux 
defoneßs d’un bout et portant uu robinet k leur partie inf6- 
rieure est addifcionne d’une fois et demio a deux Ibis son 
voluine d’eau Liede. Apres vingt-quatre liou re» de contact,an 
.soutire le liquide et Ton passe le marc au pressoir. Le pro« 
•duit du soutirage est mblangb avee eette sorte de robßehe. 
On peut encore verser une secondc fois de Foaii snr Jos 
mares; au bout de douze heures on la soutire, mais on ne 
Futilise que pour une nouvelle maceration, au lieu d’em- 
ployer de Feau pure. 

Dans les grandes exploitations, ou les ma,res sont en 
abondance, il est puMerable d’employer la maceration rat Ui- 
nue , ou lavage metbodique des mares. On opere alors avec 
plusieurs cuves de, maceration qui conslituent min bntterio. 
On emploie quatre ou six cuves snivant la rieh esse des 
mares; chacune d’elles porte un faux fojid. perlbre place a 
dix ccntiinMres au-dessous du Jbnd plein, et c’est sur et 1 , 
faux fond que se jette lc marc ; un large tuyau l'ait com« 
immiquer le baut d’une cuve avec Fespace vide situe sous 
lc faux fond de la cuve suivante. Co tuyau est en untre 


Fig. 13. — Une distillerie cle marcs Iraitös par maceration. 


Le liquide de macörationpasse suceessivemenfc clans toutes 
los euves, ou il sejourne quelques heures, et sorfc de la der- 
liiere! sous Forme de piquefclo. Le dßplaeement du liquide 
dhine euve dans 1’aulre so fait en introduisantde 1 eau sous 
[o faux Fond de* la premierc euve par le haut du tuyau de 
eominuiiieation avee la preeddeute. Le liquide de maeera- 
tiun, (‘hasse de bas en haut, s’eroule a la parlie superieure 
de la euve et vic* 11 (, sous le faux loud de la prämiere euve 
par le haut du tuyau de nuninunicalion avee la precedenle. 
Le Ii([uide de. maedration, ehasse (h 1 has en haut, seonule a 
la partio supdrioure de la euve et vieut sous le laux ioud dt' 
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la cuve suivante refouler lo liquide qui s’y trouve, lequel se 
rend dans[la cuve n° 3, ainsi de suite jusqu’ci la durntere. 
Apr&s"un^nornbre de mac6rations 6gal au nomhre de cuves, 
le marc 6puis6 de la premiere cuve est retirö et remplacA 
par du marc frais. Gette cuve devient alors la dcrntere de la 
sdrie et la[deuxteme devient la premiere. Ensuite ce sera la 
cuve n° Tj qui scra la derniere et celle n° 3 la promtere, et 
ainsi de suite. 

Les piquetfces ainsi obtenues par ces dilfören tes möthodes 
sont ensuite soumises b la distillation coramc des vins. 



CHAPITRE III 


LES EAUX-DE-VIE DE FEIJITS 


Los principaux fruits änoyaux que Ton livre a la distilla- 
Lion sont les prunes, les cerises, les merises et quelquefois 
Jes pöclies et les abricofcs. Les prunes fournissentle quetsch, 
les merises donnenfc le kirsch. La preparation de ces deux 
spiritueux est identique. Les fruits sont convenablement 
iries ; on rejette les fruits pourris, on debarrasse les fruits 
sams des queues. Deux mdtkodes sont employdes pour la 
mise en fermentation.’ 

Premiere .Methode. — Les fruits sont jetds dans des 
ouves et onles abandonne äla fermentation sponLande a la 
lemperature de20°environ. Aubout de douzeä quinze jours, 
la fermen tation des cerises est terminee ; les prunes exigenfc 
mi mois ct demi pour fermenter completernent. Pour distil- 
ler on ajoute k cefcte masse p&tr ,,,rt 

d’eau bouillanle afin de la renure pius iiuicle. L empioi 
iruuo grille de fond ou d’un agitateur est recummandable. 
On peut aussi faire usago d’un bain-marie; maison obticnt 
ainsi une eau-de-vie moins fine et inoins parfumde. Les pro- 
duits de Ldle ot les produits de queue sont sdpards dans Ja 
distiüation puis mdlangesentre eux et ajoutds a une eliarge 
suivanle. 

DEüXlfcME Methode. — Les fruits sont d’abord Ibides 
avec prdeaution afiu de ne pas briscrJes noyaux ear Je kirsch 
prdpard avcc des merises dont le noyau a dldderasea moins 
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chomin dana lequel on a menag6 quelques trous pour per- 
meltrc V Evaporation Ion tu des spirifcuenx. 

Parmi los boissons feriuentäes suseopitibles de fournir des 
eaux-de-vie, nous nVmldions pas le cidre et \epoire. La pr6- 
paration des caux-de-yic de cidre, de poirrä, de marcs de 
pommes ou de poires est exaclemenl la m6me que celle des 
eaux-de-vie de yiu et de. marcs. Signaions oependant im 
appareil construil; pur la maison Savallc qui permet de dis- 
tillor lo cidre d’une Jacon conlinue da ns une eoloimo ä pla- 
toaux analogen ii celle que nous döcrirons ultörieurement 
pour ladistillatiou des vins mdustriels(Pig. 14). 




TROISIEME PARTIE 


L’Alcool d’Industrie 


CIIAPITRE PREMIER 

OBTBNTION'DU JUS SUCRE 


Extraction du jus de Tb etter avea 

La production de Falcool de betteraves ne s’dlevait an* 
mi eile ment, avant 1850, qu’<i 500 liectolitres. Mais depuis 
•cette 6poque, gr&ce aux travaux de Leplay, de Ghampon- 
nois, Dorosnc, Gail, etc., olle a toujours 6t6 en Croissant. La 
betterave travaillöe en distillerie est moins riclie que la bet¬ 
terave de sucrerie et ne eontienl; gu&re que do 10 i\ 20 0/0 de 
sucre. Par Femploi de la betterave demi-sucriere qui donne 
plus de rendement h l’hectare que la riclie, on obtient plus 
d’alcool a rhoetare, et le dis Ulla tour a une plus grande 
quantitb de pulpe k sa disposition. Le rendement moyen 
pratique en alcool est d’environ 6 0/0 du poids de la racine. 

Avant d’entror dans la technique de Fextraction du jus, 
nous devons dire quelques mots de la Conservation des bet- 
teraves. 

De nombreux auteurs out 6crit sur ce sujet des livres sp6* 
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quil est hon de cons alter, car ils renformenI; des 
s qui no peuvenfc entror dans un trail6 aussi g6n6ral 
elui-ci. Nous allons ce.pendant indiquer les prineipaux 
d6s qui paraissent remplir le mieux. ce but. 
sont : les silos et la mise en tas sur le sol. 
silos. — La construction des silos exige un soin 
»articulior, il Taut premierement choisir im terrain un 
levo, qui soitii l’abri des invasions deFeaii ; on y crcuse 
ssd qui doit avoir environ l m 50 de largeur sur Q m 75 k 
tre.de profondcur. La longucur est dotormioiV par la 
ite de raeines qu’on a h cmmagasiner. Au fowl, au 
. 1 , on Pail un seeond petit fossß d’environ iO a 15 Gen¬ 
res de profondcur sur autant de largeur, dos lind fi 
leinent deseaux pluyiales qui pourraienty pibidtrer et 
ihre circulation des gaz qui so degagent de Getto agglo- 
Jon de raeines. 

o fois ees dispositions premifcves prises, on place les 
grosses betteraves en travers de la rigole du fond pour 
r une sortis de voute, puis on ränge les aut res avee 
le manifero a remplir le silo en laissant le inoins d’es- 
dde possible; quand on est arrive au ras du Ibssd on 
nie a F clever en forme de tas de picrre aynnt une in ein 
l de 45 degres et se terminant en poiufee, Ce travail 
n reeouvrc le tont d’une cotiehe de fcerre de 50 eenti- 
s environ, qu’on bat avee soin avee une pelle, de ma- 
\ Former une Sorte de toit qui met les meines a Fabri 
pluic. A ehaque extremite du silo on laisse une prise 
pii est maintonue au moyen de planehes mi de fagots, 
ises d’air laissent ’aux gaz produils un Jibro cchappe- 
et dans les grands froids on a la prdraulion de les 
1 pour empAehor la geide de pAmUrer. 
botternves ainsi disposees sur un terrain bion soo, 
leouvertes, avee. un libre Aeliappement des gaz, peuvent 
Server tont le temps nAeessaire a la labrieation, temps 
ixcAde jamais trois <\ quatre mois. 
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Miso, an las. — La constrnction des silos est toujours 
une Operation assez coi'iteuso, aussi pour l’6viter on a 
Konvent employe 1a misc en tas direcfcement dans les' 
cliamps ou dans los cours destinte k les recevoir. 

. Pour pratiquer ee mode de rangement il est quelques 
pctitos prccauLions k prcndre. Le sol du tas doit dre bien 
tasse el Former une I6göre pente de chaque c6t6 de manide 
k favoriser l’öcoulcment des eaux, Puis les betfceraves de la 
l)ordurc doivont dre rangte comme les pierres d’un mur 
consfcmit saus mortier. 0n les monte ainsi k environ 4 mMre 
on l n, o0 du sol, puis, k partir de ce momenfc, on lui donne 
une pente douee pour fmir en pointe, La partie en pointe est 
rccouverLe de paillo comme pour les meules de cteales 
pour parer aux. pluies et on fait tout autour une petite rigole 
pour lAccnilement des eaux pluviales. Ainsi disposte dies 
pouvcnt tres bien se conserver, mais il Taut se melier des- 
gelte, oar dies u’en sont point garanties. Recouvrir les tas 
de terre pour parer <i cefc inconvönient serait une grosse opd 
vation qui serait plus coufceuse peut-dre que la formation 
des silos. 

M. Deerombeequc, pour favoriser l’adage des tas d’im 
volume (fueleonque de beLteraves, cmploie un procte assez 
simple, Ses tas sont s6par6s de quatre mfetres en quafcre 
mdres, pour eela il pröparo des b&tis en planches debateaux 
assemblte entl'ü (dies comme fles enlihres. dies vpnr^senl.enl'. 

oxt6neur<nnenl; la form . _ _ x . _ 

uns des au tres de 8 a 10 ccnLim&tres. Les betteraves y sont 
rangte avee soin et on peut facilement les prösorver de la 
gelee, soit en les rccouvranfc de terre, seit en masquant 
d’une maniere quelconque les ouvertures qui clonnent un 
troj) libre aeet.vs a la gelee. 

Emmafjasinutja dans les caves ou ce!Ilers. — Dans les 
pays oü riiiver est tres rüde, comme dans le nord de FEu- 
rope, la pratique des silos est presque impossible, il laut 
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.»avoir reoours aux caves ou aux celliers. Cela entralne forcö- 
ment k de grandes dßpenses, ear il y a aussi des inconvß- 
nienfcs qu’il faut 6viter : l’humidite, le d£faut d’a&rage, le 
trop grand amoncellement. 

Quand on emploie des caves il est bon que le sol soit cou- 
vert d’une bonne couche de poussiöre de charbon ou de m&~ 
chefer. Une pente convenable cloit ßtre cügaloment mönagdse 
pour l^eoulement des eaux, puis les masses doivent ßtre 
s6par<ües de distance en dis Lance par des cloisons en planclies 
permettant ä l’air de circuler. Un amoncellement trop con- 
sid&rable et de Flmmiditd am&neraionfc mfailliblement de 
lapourriture et par suite la perte totale des racines. 

Dans les celliers les mömes prßeau Lions doivent 6tre 
prises, et il n’est pas rare d’oblenir de cc mode de logcment 
un moins bon r£sullat qu’avec l’ensilage qui est simple et 
economique. 

Lavage des betteraves. — Aprös la röcolte, une cer- 
taine qu an Lite de terre reste adlnürente apr&s la bette rave ; 
-afin d’obtenir un jus aussi pur que possible, il est absolu- 
ment ntksessaire de nettoyer parfaiLernenl eette meine. Les 
betteraves sont versees dans une fosse contenant de l’eau: 
•elles y subissent un premier ddbourbage, puis sont saisies 
dans les spires d un Üevateur ä h&lice qui les diverse dans 
le lamur ä bras : grande bftehe demi-cylindrique dans laquelle 
se trouve de l’eau et contenant un arbre longitudinal garni 
•de braß qui se clmrgcnt de remuer constamment les bette¬ 
raves et de les faire cheminer vors Lau Ire extrdrnilA du la- 
veur. Elles tombent alors sur un plan ineline h claire-voie 
puis sont saisies par une cliaine ü, godets qui les conduit au 
coupe-r acines. 

Ge dernier appareil comprcnd, dans les petites inslalla- 
tions traitant de 10.000 (V25.000 kilograinmes de bettera¬ 
ves par jour, un arbre vertical actionnß par rinlermßdiaire 
4’une poulie et portant un double battenr tournant avec 
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ame gründe vi lasse eoneeiilriquement a im cagu en Ponte 
de six feiuUres reelangulaires da ns Iesquelles s’enga- 
genl.des holles a couleaiix(Fig. IST). Celle eagc estsurmontee 
d’uneeloehe qui porle I ale pale men l une Ireinie pour Tarrivee 
des 1 »eilen*ves. CeMes-oi saisies par le ’baltour sonfc decoupees 


A 



I> 


Kipp j;j — Cnupn ranine. Stephen David. 

cn cnasr/J.rs fai(ü)ras qui semnl pmjeloos loul au tour de 
KappareH. I Tn ebne an LDle dblermine l(uir chute da ns h‘s 
cuves. 

Cour lesexploilations ([ui Iravaillenl j> 1 iis de 40.000 kilo- 
gram mos de belleraves on emploie plus avantagcu seine nt 
un coupe-meines fixe a platcau horizontal (Fig, 16) ; il ost 
eomposed’un disque k axe verlical, purlanl dansle sens des 
rayons les holles fi couteaux. 




ou 
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On peut extraire le jus par maceraUon ou par di/fmion, 
Mac£ratjon. — Elle peufc 6lre conlinue ou disconlinue* 
Dans la maceration conlinue on remplib les cuves avec 


££- 3 * '5 




r : ^,- 








Fig. 16 , — Coupe raeincs fixe ii plalnnn liorizimliil. 

cosselfces, puis on y fuil c.oulor d’almrd dos petil,s jus <>(, In | m ,t 
est laisse une heurc un conlncl. Puis on fnil, nrrivor dans 
macorateur, des vinasses chaudos, Io jus socouln d’almnl fcß» 
puis de moins on moins riclits on suorc; lorsqu’il inamuo un 
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demi-degrd, il es!, onvoytf dansun bac ä. petit jus etil servira 
pour ime nouvelle Operation. On arr:6le l’amvßedes vinasses 
lorsquo le pellt jus marque un demi-dogre. Puis on vkle la 
cuve, que Ton romplit, aprfes netloyagc avcc des cossettes 
neuvos, et la stVie des opövations rccommence. On obtieni 
par ee pron'de 18 heetolitres de jus par tonne de racines., 

La mach'ülion conlinue comporlo l’emploi d’une batterie 
de maeerateurs spdciaux disposite on batterie (Fig. 17). 
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tcrmddiaire d’im rnbinel a trois voios, seit avoc la partim 
inftVieurc delaeuve suivanle, seit avecle tuvaii d’evacualiion 
dos jus. Ohnque rnueorafceur peulreeevoir par cleux na nalisa- 
tious disposöes au-dessus de lui des vinasses ou des pelils 
jus. En plelue marelie, on faib arriver dos yinasses cliaudes 
puis dos petita jus sur la dorni&re cuve. Le jus est poussd- 
vers la täte de la bafcterie, un ouvre le robinet qui pennet 
de I’tf variier dans Io Iuyau des jus. Ou vide la cuve conte- 
nant leeossettes epuisees, ou muplaee cos derniferes par des 
(ratehes ob ce macdraleur devienl tote de haltorie. 

La. Serie des operations reeomrnenee. Ou obtient par ce 
procdde iin jus plus cimcenlrd quo la maeeration simple. Le 
reinleinen t moyen est de 14 heekdifcres de jus par tonne de 
ketteraves. 

Quand ragrieulfceur travaille plus de 30.000 kilogrammes 
de belfceraves par 24 heu res, il a iulöröfc a extraire le jus par 
di (J uh um. 1.1 röalise aiusi une öconomie de maiu d’cmivro un 
öpuisemeiit bieu plus eouiplefc des eossettes. De plus le sv 
pefcits jus qui sortenb du dilTuseur de queue reuLrent cn 
travail, si ou pousse a 1’eau sur ee dernier dilTuseur. Gelte 
eau idest (Tail 1(mi j*s pas perduu ear apres dgoullage des cos- 
seltes, eile est dingen sur le laveur de racines. Les jus 
ob len uh par la dilTusiou sunt plus denses le reu dement 
rnoyeu etaut d’envimn 12 heclolilres par tonne de bette- 
raves. 

Les dilTuseurs sollt de vastes cylindres en Ion Le fermes a 
leur partie inferieuro par un fond mobile (Kig. 18). 11s eoin- 
imini([ueut entre mx de ia<;on (pieJejus passant sur Gun 
d’eux rempli de eossettos fraiclies, passe sur tous los nuLres 
pendent que le dernier (‘.st dcbarrnssd de ses cossnlles 
epuisees. On emploie des difTuseui's de foule paree que les 
yinasses aeides altaquent la kde. Giendralemenl Ins rtiforim- 
* leurs ou rdebnuffeurs employds en sucroric, sont supprimcs. 
On se eoriLunte (Fenvoyer un jet de vnpeur, pour ree hau Her 





























la masse. Le l C!r diffusetir 6fcn.nk rempli de eosselles ne.uves* 
on le rempli t de jus, on Ie medw seien fexpression teelmL 
que et pour cela il laut pousser j'l i*o<ui Liede sur le do.rnior 
diffuseur ; ensuite il cstvidd. Puis pour pousser au Ime Ie 
jus conecntr6, on envoie de la vinasse. sur favant clnrnier 
diffuseur — un voliuno 6gai a la emile.ua nee, — pendent 
que Ton remplit Ie dernier qui va dovmiir # L6l;e de hatfcerie. 

L’extracfcion du jus des 1)ettera.ves ne eomporle done pns 
de clifüeulfcds bien s6rieuses et la distillerie de bofcfcernves esfc 
h la porige de la moyennc eomme d('< la gründe eullure 
(Pig. 19 et 20). 

Ges derniöres annte des prootklds nouveaux sunt appnrus 
destinßs, pröoisöment auxeuUi valeurs dirigeant th^s explob 
tations de faible iraporfcance. G’est ainsi que nuus donnous 
maintenant la descripfcion d’un mafcßriel utV.essaire h nun 
petito distillerie ägricole, pour un, Lravnil journnlier de 
10.000 kil.ogra.mmes de betteraves, maL6rieI cUahli pnr 
MM. Egrot et Grangfi et Guillaumo : (1), 

Le coupo-racines est d’une puissance teile, qu’il pmirrnifc 
travailler 30 üi 35,000 kilos de betteraves par 24 heures- 
s’il fonctionnait saus arrßfc. De prdferenee, sa trdmie. es), dis, 
pos6e de fag.on k pouvoir reeevoir un stoe.k süffisant, pour le 
remplissage entier d’un diffuseur, seit 500 kilos de Leitern- 
ves. Sa disposition pennet de ehnnger loss porte-emitenux 
sans avoir a vider la trßmic. 

Ge arupe-meines doit (Hre, d’une fa(.*uu generale, nussi 
simple et aussi robuste que possible, cvl, euuper sur ln plus 
gran.de partie de sa sur face possible. 

Los eossettes fralelies produites tuinbenl da ns une l.remio 
tournante qui dessert a tour de n'de elinque diffuseur, 

Labalterie de dllTusion ViinplHMoE.tbiillnumeet KgrotcL 


(1) La Nouvollo Dislillorio Agrirola. 
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Grange (Fig. 21); comprcnd fcrois diffuseurs verlicaux d'une 
capacifcd de 10 beet, chacun. Oes diffuseurs sonfc ldgferement 
tronconiques, le plus pellt diamMre ötait en haut; leur 
diamfrfcrc moyen esfc de 60 cenfcim&fcres et leur hauteur 
total de 4 mötres (3 m, 80 de hauteur utile). Leur vidange 
sc fait par en dessous, au moyen d’une commande placde k 
la porfcdc de Fouvrier cond'uisant la batterie de diffusion de 
lagon k 6viter Fintcrvenfcion d’un autre ouvrier sous la hat- 
lerie pour opdrer celte vidange. 

Ghaque robinet d’air, placd au haut dos diffuseurs, ddhou- 
che dans un cntonnoir qui cst reli6 au hac d’attenfce du jus 
placö un peu en contrc-bas, defagon k y diverser naturelle- 
mentle peu de jus qui passe en ritemc temps que Fair. Ges 
robinets d’air restant taut soit peu ouverts pour permettre 
le ddgagemenfc continu des gaz qui peuvent se produiro au 
cours de diffusion. 

La robinettem ne comporte qu’un seul robi.net par diffu¬ 
sen r ; ce robinet esfc triple et il perrnet d'dtablir la commu- 
nieation du haut du diffusour sur lequel il esfc posd, soit 
avee le bas du diffusem* prdcddenl pour la circulation, soit 
avec la conduite eollec/fcive qui amönu les petits jus et la 
yinasse (ouFcau au bosoin) ; ou bien, il peut encore faire 
eommuniqiier le bas du diffuseur prdcddent avec le eollecteur 
qui va aux baes mesureurs. 

11 est muni d’un cadran jndicateur porfcant les designa- 
tious suivantes : <c vinasse », <c circulation », « Lirage » et 
« ferm6 » untre c.bacune d’ellos. 

La conduite unique qui aiuene les petits jus, lavinasse ou 
mdrne Feati a chacun de ces fcrois robinets, comimmique 
clhwrteme avec un robinet triple unique place contre le rnur 
et bien ala mai u d’un cadran porfcant les indications: (( petifc 
jus », « vinasse », « eau » et « fermd ». 

Lorsque Fun des robinets triples plaeds entre chaquo diffu¬ 
sem* efcablifc la communieation du baut de Fun d’eux avec 
































'' FAIinlCATIOX DES ALCOO^S ’ 

, > 
bx vi nasse. (snivant los indiealions du cadran uidieateiir placö 
sur charun de ees robhiets Lriplcs), il arriyera en tcVte du: 
diffusem*, soit du petit jus, soit de la vinasse, soit möme da 
Ipnu, suivanL que le robinet de töte qui dessert cetto con-, 
dnifce aura lui-möme son aiguillo tournöe vers J’inscriptioni 
«„petit jus », « vinasse » ou « oau ». 

A la sorlie de ec dernier robinet, et sur la conduite u n i que 
allant k la dilliision dont il vienfc d’ötro pa.rlö, est placö un 
petit injeciour de vapeur pour pouvoir volontö chaufler 
seit le petit jus, soit la yinasse ou mörae l’eau, k la Lempö- 
rature vuulue avant leur onbröe dans les diftuseurs: A cei 
(VIToJ., un thermombtre k gradualion bien visible ou un thal- 
potasimölro, est pose sur cetto conduite k l’endroit le plus 
eomtnode pour bi vue e(. en un poiut situe andre 1’injecteur 
et la- batterie de diffusion. 

De lm;on k simplifler le möeanisme, et aussi dans le but 
de gagner du temps, an a supprimö la vidmige separöe 
.des petits jus des diffuseurs. 

Des (pie le Li rage au bae du diffuseur de töte est achevtf, 
le diffusem* de quoue est vide en tiereinent par en dessous 
(petit jus de oossettes epuisöes en möme temps), dans un 
wagnnnel a double fond, le fond iutörieur etant porfore. La 
pulpi». stntioime dans ee vvagonnet, Je temps nöcessaire pour 
que le petit jus s’egoutte. a travers le doubl«', fond perlbrö, 
pour aller <i la pompe qui l’öleve d('. suite dans un cuvier en 
bois pla.ee a une hau tour qui le mettesuffisarnment en cliarge 
sur la dilfusion. 

La surfnee dt'. Ültratiou du petit jus dans bi vvagonnet est. 
boaueoup plus grandc que eellc des fonds des dilfuseurs ; 
en untre, la. eouehe de eossei,tos k traverser par le jus est 
moindre (|ue dans ees derniers ; par eonsöquent lY'goiiLLnge 
seTem plus faeilement. Du res tu, entre la vidangc d’un dif- 
fuseui' et celle du snivant, il se passe un Lei laps de temps 
(1 h. !(/), cf 11*011 pnuiTci toujours proiongor FögouUage plus, 
longlemps qu’il n’ost nöeessaire. 



70 


distillehus A<;nraouü 


Grtlee äce disposifeif, 011 ne perd pasde temps k la batte rio 
de diffusion; car, dös quo Je lirage du baß du diffuseur de 
töte esfcacheve, il sufflt de «{uolquns ininuI. oh.(-4' k 5'au maxi- 
mum) pour ouvrir.le diffuseur dt'. queue, Io vider, le lavo.r, 
en refermer lo fond, en un inet le roiulre pröt k roenvoir 
immödiafcement une non veile eharge de eossettes (Va hdi ns. 

Ne pas perdrede vne que le petifcjus estö uncteinpiValiure 
d’au moins 70° et que fcoufc le jus verfc — k la eompositioii 
duquel il concourt — est ensuite ellieaeement sL<'n*ilis^. 

Les trois diffusours sonfc ainsi toujoursen travail. la*. wa» 
gönnet k double fond a sa partie supörieuro fcrt\s large, pour 
bien recevoir jus et yinasso, et il est peu profund. Gest, 1mm 
entendu, le möme wagonnet qui sertit trnnsporter la puIpe 
ögouttee au silo. 

D’aprös cela, voici eomment nsl rögM le trara il: 

' Lecoupe-racinesddbite unt*. qua,ufcilß teile que IVmplissage 
entier du diffuseur se lasse en 25 minutes onviron. Dös que 
le premier cinquiöme du diffuseur est prös dWlw reinpli, on 
m^cbe cette premiöre partie en faisanl; arriver Je j us du bas 
du diffuseur pröcödenfc par 1t'. haut du diffuseur tm emplis- 
sage, comme il vient d’öfcre dit, de, fatjon k eetjue le premier 
cinquieme du fond soit reinpli et uuVbö da uh un espuee 
d’environ 5 minutes. 

Pendant ce temps, le coupage eontinue, de rwmitVe 
qu apr£s un second cspaco de 5 minutes, le deuxiömn ein- 
quiöme du diffuseur seit reinpli et möebe dt» Ja möme iacon, 
il en est de möme pour Jes troisieme, quatriöme et ein- 
quieme parties, de teile sorte qu’au hont de 25 m imil.es 
environ, le diffuseur entier est rempli et meebö.Ou le lenne 
alors, et l’amvöe de jus venantdu bas du diffuseur pröeö- 
denfc reste ouverte et en ob arge sur le baut de re nouveau 
diffuseur.il roste encore alors 10 minutes pour que la du ree 
de 70 minutes altribuöe pour ebaque .diffuseur soit öeoulöe, 
et, si le diffuseur a re.Qii 500 kilos de eossettes fralrhow. 
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d’une pari; par le mßchage, lui a do’nnö en rn6me temps 
d’autre park environ 500 litres de jus en 25 minutes, soit 
environ 100 litres toutes les 5 minutes, d’apr&s le fractionne- 
ment qui vient dAtre indiquä. 

Comrno nous avons admisque nous tirons au bac ül raison 
de IGO litres do jus par 100 kilogr. de betteraves, il laut, 
passer au bac pendant les 40 minutes qui restent pour que 
los 70 minutes seien/t öcoulöes, 1 litre 6 X 500 = 800 litres 
de jus frais. 

Pour faire ee tirage, nous continuons k fractiopner chaque 
diffuseur, com me pröcßdemrnent, et nous tirerons ainsi le 
-ein qui ferne de 800 litres, soit 160 litres toutes les 8 minutes, 
ou, ce qui roviont au mfeme, tont en fetant plus simple et 
plus regulier, 100 litres toutes les 5 minutes ; eeci dfeter- 
minfe, un dfeplaceraent correspondantde 100 litres toutes les 
5 minutes dans rintferieur de tousles diffuseurs, dfeplacement 
.qui est fegal on volume et en durfee k celui qui s’est produit 
par le mfechage pendant la pferiode de rernplissage. 

Au moyon de cotte division du travail, on voit que le sta~ 
tionnement du jus dans chaque diffuseur est bien fractionnfe 
comme si chaque (rauche repr&sentaü un diffuseur isotä , et 
que chaque, fraetionnementde jus se trouvebien en contact 
avec chacune des tranches successives de cossettes pendant 
un mfane lemps pour lui permettre d’fetablir l’fequilibre entre 
sa richesse et cello de la cossotte. 

La dose d’aeide par diffuseur est fegalement rfepartie en 
5 fractions sensiblement fegales qui sont mises k cliaque 
fractionnement corresponda n t de rernplissage des diffuseurs. 
On eomprend aisement los avautages de cette fatjon de pro- 
•efeder qui pennet d'obtonir im hon fepuisement des cossettes 
ei unedensilfe relativemejit felevee pour les jus frais, avecun 
nomine krfes reslreint de diffuseurs. 
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Saccliarificätioix de Tamidon des grains 

La saccharification dos grains est VdfM^rnf.ion <pii n pour 
but de couvertir Tainidon qu’ils confciennenfc eti glueose lor- 
mentescible. Cello fcransformntion s’oblient: 

1° Par Faction d’un principe aelif nulurei, la, diutifaw*, 
contenu en grando abondanre da ns Je ma ll mi orge gerinne, 
dessöchße et pri\oo de ses radicelles; 

2°Par Faction des aeides, soit Tair libro, soit <mi vase 
clos. Ce dernier modo de saceliariliealion [xuj li <M.rn avanta« 
geusement employö quand Io fabrieanl d’alcool peul se pro- 
eurer des grains h fcrös hon rmnple, la difiorenee de prix 
oompense la veil fco üu l’ufciLisa Lion des dnVhes. 

Saccharification des grains pah des arides* ™ 
Gelte Operation poufc so faire ii la pressiou atniospluVique, 
dans de grandes cuvos en Ijois solidemenl; (Haldies donf> la 
capacifcö varie de 200 a 800 hectolilres. (Ilmeimo (Felle (»st 
munied’un couvorcloportant un large l.uyati pour le deparl 
des gaz; un Serpentin de vapeur s’engage dans la euve. On 
remplit celle-ci dFeau ti&de quo Fon e häufle ii Felmllition 
aprös avoir ajoufce Faeide. Les grains conenssi'»* au prenfa¬ 
ble sont versus progressivement dans IVnii ac.iduloo bouil* 
laute. L’opßration duro sopt h huit heures; on s’assure 
quelle est termuxde par un ossai a Finde. Ce melalloTde 
colo re l'amidon en bleu, la dexlrino en rouge el ne commu- 
nique aucune coloralion au glueose. Lorsipic. la solulion 
d’iodc ne colo re plus uno priso (Fessel ni (»n bleu, ni on 
rouge, Fopßration est fconninoe. Voici la pmporlioii des 
matieres employßos ; 

Eau... 1 hoololilm. 

, Acide sullurique. 4 kilogramme. 

Grains. 20 kilogrammes. 
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L’acide sulfuriquo peut 6trc remplacd par 2 kilos d’acide 
chlorhydrique. 

Un proc6d6 do saccharifieation beaucoup plus rapide que 
celui, que nous venons de dßcrire consiste äopärer souspres- 
s i° n > seien La mdthodo Krüger et ColanL L’appareil com- 
porl;e une chaudi&re en cuivre garnie d’un double foxtd per- 
for6 dcstinö t\ maintonir les grains que Fon introduib par 
un trou d'hommo plac6 k la partie supörieure. 

Sous le faux fond, vient aboutir un Serpentin de vapeur. 
Un tuyau spöcial apporfce Facide ; le mäht peut htre 6vacu& 
par une eanalisation partanfc de la partie infärieure de l’appa- 
reil (Fig. 22). 

L’autociavc regoit d’abord Feau, puis Facide et progres- 
sivement les grains. On porte k Fßbullition et quandtout 
Fair eontenu dan? Fappareil est chassö, on monte en pres- 
sion. Lin* heiiro ou deux apr&s, l’opßration est terminäe. La 
pression qui existe dans Fappareil suflit 5. faire nionter le 
moüt dans un bac plac6 k la partie supßrieure. 

Les proportions de mati&res s,ont les suivantes ; 

Eau.•. 1 liectolitrc. 

Acide chlorbydrique.. 2 kg. 5. 
ou Acide sidf m *i fn, n * ^ 

Grains . .. 


On realise par ce proceclh une triple economic d’cau 
d’acide, de temps. 

La maison Warein et Defrance eonslruil un misenr- 
sacc.huri/inUeur horizontal qui fo ne Gönne de la faeon sui- 
vanLe. Pom* 100 kilogrammes de mn’i's a traiter, on verso 
dans Fappareil 250 1 iLros (Feau cliaude ; on onvrn les robi- 
iu'Ls de vapeur qui perineltenl de porter Feau a Febulliüon, 
on fail fonclionner l’agi Latour a brns horizontal qui se 
trouve suivant Faxe de Fappareil, puis ou introduifc le- 
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JJgende de la Fü/ure 22. — Appareil de MM. Colani et Krüger. 

Cylindro on cuivro rouge, solidumonl eoriHtruit, oonlenunl. huii 
douhlo fond purford. 

Trou d’hommo sorvant h ohargor Ins grains. 

Trou d'hommo pour introduiro ln double fond. 

Eprouvolto servoul ä suivro ln l.ravail, pur la priso d'eelmnlil- 
Iotir de sirop a dHTörüntos pliasos de ropdmlion. 

Manoinätro 'indiquanl. la prossjon in Id rinn re de l'uppurnil. 

Horlogo pour ohsorvur la durde de ropdral.ion, 

€uvo on bois, nmnie d*unn eliomindn, survanl. a vidor ln nm- 
lonu du sacchariücatour, anssiUM la Hareliariiirulion lermindo. 
Robinol d’arrivdo d’oau aeiduldo, 

Rnbinot d’arrivdo de vapour pour le eluuin'ugo. 

Bobinet pour purgor l’air conlonn daris le eylindre. 

Robinol de vidango, comrmuiiquant ii la euve siipdrieurn. 
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grain, Äprfes v imc demi-houre d’6bullition on ferme le robi- 
net d’air et on monfce en pressioix k trois atmospb&res. La 
pression esfc maintenue pendant deux teures. Au bout de 
<ce temps, l’amidon esfc tramsformö en empois, c’est alors 
■que Ton verse lontcment Fatcide clüorhydrique ä raison de 
3 ä 5 0/0 du poids de mais. La saccharilication dure envi- 
Ton 2o minutes. Aycc ce pi?oc6d6, on peut obtenir jusqu’fe 
‘32 litros d’alcool K 90° par lOOldlogrammes de mais. 

Lorsquc la saccliarificali o n par les acides est reconnue 
terminfee, on satuire Texcte deces derniers par le carbonate 
de chaux h la dose moye nne de 3 kilogrammes pour 
100 kilogrammes de gratis sacchariiifes, en laissant subsis- 
ter ime aciditfe moyenne de 25 grammes h 2 gr. 5 d’aeide sul- 
furique par litre de inoul. 

SaCCHARIPICATION DES G-RAINS PAR LE MALT. — Le 
malt s’emploic mrt, c’esfc-k-dire tel qu’il est au sortir du ger- 
moir ou sec , aprfes tournilloge. Dansle malt vert, la diastase 
►est plus activOj de plus, son emploi est plus feconomique 
puiaqu’il supprime le touralllage ; mais le malt yert ne se 
'Conserve pas etil faul le pröparer au für et a mesure des 
besoins. Au lieu d’employer le malt on emploie parfois le 
•seigle maltfe ou le 3)16, comme eu Bejgique. Quoi qu’il en 
•soit on mfelangc toujonrs axix grains germfes une notable 
proportion de grains non gormfes, crus, qui apportent 
Lamidon qni sera saeclmrifid par l’exces de diastase con- 
tenu dans les grains cuits. 

En Belgique on. travaille suv un mfelange de seigle cru et 
de malt, dans des macdrateui’s k double-fond. Les grains y 
sontbrassfes avec une potit© quantitfe d’eau par des agita- 
letirs lixfes sur un arbre horizontal, puis on ajoute des 
vinasses chaudes h 60° au bout d’un quart d’heure de repos ; 
on malaxe jusqu’a la fm de V Operation. Apres quoi on 
refroidil. 

En Au triebe on opfere sur un inelange k parties egales de 
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seiglo, clc maTs, do mall. Dans mui euvo munio <run agila- 
teurefc d’un Serpentin do vapour, 011 faifc euiro Io maTs »von 
sopt ouliuit fois sou poids d’oau pondanL uno heure a 100", 
On Jaisso la masse so refroidir a la bmiperalure do. 65° In 
plus favorablo a J’aclionde la diasLase et on ajoute Io maH 
ofc lo soiglo concassös. On obliont ainsi uno pAtoe qui so 
licfuöfie pou a pou on mAme lenips quo la saeohnrifioalion so 
prodiüt, 

Los Allomands omploionl un nu'dango do maTs ol de malf> 
d’orge on do seigle da ns It'quei la pmportion dt». maTs osl 
tr&s considorablo. 

Queis quo soient los grnins emplovos, Io nunit so. tmuve 
toujours ä une lomporafcuro voishie do 00° quand la saeobn- 
rification so tormino ; il Jaul Famener a 25° ava.nl; dt» Io son- 
mottre h la fomionliaiion. Ooei so fait dans dos nM'rigeranls 
oirculairos : grands bacs plals dans losquols on (Halo la 
masse pAteuse on oouolio do 12 <i 15 cm. ; au-dossous 
so trouve un fauxdond dans loquel cireulo un courant d’oau 
froidc; im arbre conlral portant dos bras boriznntaux 
munis do palettos qni malaxc la masse, tourne oonstam- 
ment pondanl qu’un vonlilalcur renmivolle i r morgiqueinenl 
l’air au-dessus du bac. La vofrigoration pout aussi sn faire 
au moyon de relrigorants vorticaux ii tubos ou a lulo. ondu- 
leo com nie Jes typ es Bandelet, Lawronoo, Jlünlz ol Bnus- 
soaux (Fig. 23) Honda rl, Eg rot et (Irango, ob 1 ... 

A liiliro indicatif, voioi los quantilns approximatives 
d’alcoollbumios par 100 kilogrammos do grains de : 


Avdine. 

22 bl,res. 

Orge. 

27 — 

MaTs. 

.. . 34 — 

Soiglo. 

, . 28 — - 

Fromonl... . 

.. 32 — 

Riz. 

3(> — 
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SaCGHARIFIGATION ET FEHMENTATION AU MOYEN DE 

u’Amylomyces ilouxn. — A c(H6 de ees deux grancls pro- 
eed6s elassiqties de saccharißcafcion des grains par Je malt 
on par les arides, il cn exisfce un rßccnfc qai paralfc dcvoir 
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fournir d’oxccllcnfcs resultats et quo nous nedevons pas pas- 
ser sous silence. Nousvoulons parier du proci'sdö de saecha- 
rification au moyen de FAmylomyeos llouxii de la lovurcv 
lomyces chinoise. 

Des 1892 ledoctour Galmette dans un memoire inlilulee ; 
La levure chinoise et la fabrimtion des alcools de rh m 
Extreme-Orient, 6lndio.it cefcfco moississuro qu’il avait isol6 
de lalevure chinoise et a laquelle il domiait ie nom d’Amy- 
Rouxii. 

Quelques eliimistos sc sont occupöa tres aelivement de. la. 
question de savoir si le proc6d6 6fcaifc susceptiblo (Taj)plio.a- 
tion industrielle. Leims elTorts out 6 66 eouronnes de 
succ&s, MM. Auguste Golletto et Auguste Boidin out ins¬ 
tand une usine a Sdclin (ou plutdt ont Lransformd leur 
aneienne usine), oli ils appliquen t ee nouveau proeddd de- 
saccharißcation ct de fermeritation. 

Letravailde TAmylomyces est double. Ensemened hup 
un mout amylaeö il commence pur agir sur Famidon et los. 
dexlrines s*il y en a et les transformo e.n glucose. Lorsquo 
la sacclxarifieation est coinpl&tc, la fermentation oominenee 
et il y a production d’alcool, d’acide carbonique, ob*,. 

Le procddd Golletto et Boidin eomporte plusie.urs phases 
d’exdcution que nous allons ddcrire. Il est bas6 sur la sau- 
chariücalion et la fermen tation di i'(\c tos, en milieu asepli- 
que par les nfiuscodinoes sacchariliantes, agissnnt senles, ou 
assoeides a certaines races de levures. 

En raison de ce fait que Famylomyces Houxii ne saeeha- 
rifie compl&tement que ramidon parfaitemont Iluidilid, il 
faut operer la sohibilimtion du moi)t. Gelte Operation peufc 
s’effectuer de quatre iayons cliffdrentes : par addition de un 
a deux milli&mes d’un acidu mindral ou organique; par 
adjonction de 1 Ö/O de malt; h Faidod’un malaxage et 
d’une circulation 6ncrgiquo, dans un malaxeur qui nim< 
munique avec la cuve de fermen tation ; par addition de 
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cultures de mucddindes sacchariliantes ou d’unc solution de 
leurs diastases. 

Los grains sont donc soumis k la cuisson comme dans le 
travail par le malt. Le laifc obtenu est envoyd dans une cuve- 
matidre munie d’un agitateur puissant. On dldve la tempd- 
rature k 60° et Fon ajoute la substance destinde k opdrer 
la fluidification (acide, malt, diastases de mucddindes, etc;)* 

Le moüt obtenu est alors stdrilisd, pour celail est expddid- 
dans un autoclave oü il est portd k la tempdrature de 120°' 
pendant le temps ndcessaire pour assurer la destruction de 
tous les microorganism.es qu’il contient. Le moüt stdrilisd 
est introduit dans les cuves de fermentation, kermdtique- 
ment fermdes munies d’agitateurs, de conduites d’introduc- 
tion d’air stdrile, de vapour d’eau de rdfrigdration, d’dva- 
cuation de Facide carbo nique, Le moüt y arrive stdrilisd, il 
est maintenu ä Fdbullition au moyen d’un Serpentin de 
yapeur pendant la durde du remplissage. Quand ce dernier 
est termind, on fait barbotter.de Fair stdrile au lieu de 
yapeur, on rdfrigdre extdrieurement au moyen d’un cou¬ 
rant d’eau froide. Lorsque la masse est k 35° environ, on 
ensemence avec Famylomyces Rouxii et une levure. On 
adre et on agite. L’addilion de levure a pour but de dimi- 
nuer la durde de saccliarißcation et de fermentation qui 
serait de 6 k 7 jours pour un moüt k 42 kg. 50 de mais par 
Vhectolitre si Famylomyces Rouxii dtait employd seul. La 
durde totale de saecharificabioii et de fermentation dans ces 
conditions est seulcment de (> h 7 jours. 

Le brevet pris par MAL Colletle et Boidin dnumere les 
avantages du procddd sur le travail ordinaire par malt : 

4° La fabrieatkm des levains est supprimde; la perte 
rdsultant de la production de Facide lactique est donc sup¬ 
primde dgalomont, ainsi quc celle dne ä la prdsVnee d’ami- 
don non saceharifid dans ledit levain ; 

2° Suppression Lotale ou presque totale des frais de fabri- 
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Nation du malt et des pertos en amidon oceasionnr.es par la 
germination et les micro-organismes qui pullulent k Ja sur- 
face du malt ; 

3° II resulte de ce que les muscedinees employdes stVretenl; 
des diastascs saccharifiantes, que Jon peut opörer en Fab- 
sence de tout fermen L elranger et supprimor ainsi ton les les 
fermentations sccondaires. 

4° La museedinee qui se reproduit en graude qunntitd. 
fixe sur elle-möme ime purlion des matbriaux soluldes con- 
tenus daiis le mout et nolammen l dt 1 , Fazole (rerlnines 
muscedinees contiennont45 0/0 deleur poidsseede maUrre 
azotee). (Fest ainsi qu’on arrive k augmenler lc*. poids et Ja. 
qualite des residus insolublos par Fubsorpüon des produits 
tenus en solution. 

5° La museedinee rond la fUfralion trbs faeile, puren 
qu’elle attaque et transfomie les maüi'ros gommeuses, tdi 
parce que les tubes mycelions qu’alle duiet et qui sVnehe- 
vetrent conslituent une sorte de matii're Jeu Mn aidant ä Ja 
Filtration. Quant aux avanfcages que le pvoeede possede sur 
le travail par les aeides, ils resident surttmt en une <V,ouo- 
mie d’aeide puisque les quantitös employeess sont tros lai¬ 
bles, en une suppression des caramdlisations, en la Con¬ 
servation des propri<H6s cornestibles des d reelles. 

Ce mode de travail a pemiis de rdaHser des reinleinen Ls 
superieurs ä tous ceux obtenus jusqu’alors n,vee les anrien- 
nes metliodes. Avec du maTs ordinairea GO 0/0 d’amidon nn 
obtient 38 a40 litres d’alcool ä 100° par 1 üü kgs de grains, 
•tandis que par la saccharification a Fuide du malt, nviv 
90 kilog. de maTs et 10 kilog. dt', malt ou n’oldieut ([tu* 34 
a 35 litres d’alcool a 100°. 
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Saccliariücation de la Föcule de pommes de terre 


La distillerie de pommes de terre est udo Industrie cFori- 
gine allemande; eile s’est fort peu d6velopp6e en France oü 
nous ne comptons que quelques nsines. Cependant le dßve- 
loppement de cette" Industrie rendrait servicc 4 notre'agri- 
culture car, a/vec la distillerie de betteraves et la töculcrie 
c’est le type de Findustrie agricole proprement dite. Son 
extension est lente 4 cause de quelques difficulte : la pomme 
de terre ne se transporte pas facilement 6tant donnd qu’ello 
ne peut supporter les frais de charroi; les dröches obtenues 
sont tr&s aqueuses et Ws abondantes; or, corrime un bcnuf 
ne peu.t gu4re en consommer que 40 4 50 litres, il faufc, pour 
un travail journalier, de 30.000 kilogrammes de tuberculos, 
un clieplel vivant d’environ 100 b&tes 4 cornes. 

Ledistillateur a toujours int&rM, aussi bien que le f6cu- 
lier, 4 connaltre exactement la teneuren l‘6cule des tuber- 
cules qu’il travaille. D’autre part, les transacfcions entre 
producteurs et .fäculiers ou. distillateurs sont grandement 
"simplifi6es quand elles peuvent s’ötablir sur des bases cer- 
taines et d.ans des conditio ns äquiiahles. 

M. Lindefc, le distingu6 Drofesseur de FTnstitnt Nntinnnl 

Agröhomique, a prösei™.vw* e . 

ture, le 20 fövrier 1901 un nouveau fßculom&trc iuvenil 
par MM. Joulin et Truclion, ebimistes au Laboratoire 
municipal de Paris. 11 est basd, eommo ses dovaneiers, 
sur Je principe d’Archimede, mais qui präsente cette parti- 
cularite d’utiliser pour son J)on fbnetionnernent, la capilln- 
rilö, qui avait etc eearlee avee sein des appareils ddj4 
connus. 

Le fdculometre Joulin et Truchon se compose : 

1° DTin eylindre en melal muni (Fun regulateur sptVial 

0 
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quji donne k F6coulemenl de Feau une precision rigoureuse;: 
■ h Fint6rieur de ce eylindre hü place uu panier destinß k con- 
tenir les pommes de tcrro ; 

2° D’un ballon portant sur le col uue graduation spßciale 
k l’aide de laquelle on evalue directement par une simple 
lecture la ricliesse en fdcule dans les limites comprises entre 
12 et 25 0/0. L’operalion demandc 10 minutes enyiron. 

. Elle comporfce 3 phases qui sunt : 

1° Echantillonnage des pommes de terra. — Prelever 
une certaine quanlild de pommes de teere representant la. 
composition moyenne du lut (1). 

2° Mise au z&ro. — L’appareil elant plaed sur 3e Support 
descendre le panier jusqu’au fo.nd. 

Yerser de Feau jusqu’u ce que'le liquide s’deoule par le 1 
rühmet, 

Ajoutons qu’il rßsulte du grand nonibre d’cxpericnces 
eomparatives faites & Faide de Fappareil d’uue parfc, et du 
dosage chimique d’aut re pari, que le maximum d’öcart qui 
existe entre les deux rßsultals est egal k 0,70 0/0. D’ailleurs- 
les membres de la Chambre syndieale des fdculiers onfc 
adoptß cet appareil pour fcoutes leurs transaebions. 

Nous arriyons maintenanb a la pratique de la sacchariü- 
cation des pommes de terre. 

Les pommes de terre sont ncttoyöes dans des laveurs k 
bras identiques k ceux que nous avons d&crits pour le lavage 
des betteraves. Les tubercules sont alors soumis k une 
eüisson en autoclave, a 125°. Les cuiseurs employes ont la 
forme d’un cylindre, termind par un ebne. La vapeur y ar- 
rive par un robinefc plac6 a la partie inferieure, traverse 
toute la masse en se rßparfcissantdans fcoute la masse et peilt 
s’dckapper par une soupape de süretb (Fig. 24). IJn rriano- 


(1) Ges pommes de terre doivent clro parfailemenl lavöos, puis 
cssuyöes avoc un linge propre. 
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m&tre indiquo la pression qui existe k l’interieur da cui- 
seui: et au moyen d’une lable de concordance, on peut en 
dßduire la tempörature k laquelle on travaille. La vidange 
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<les Lubercules cuits s’opere au moyon d'imo large soupape 
placee <i la parlie inferieure. Les pommes de Lerre sonfc 
inLroduitos par Je Lrou d’hommc disposö a la parlie stipe- 
rieure de l'appareil; ce dornier peufe contenir envimn 1.500 
kiiogrammes de tubereuios. On envoic de la vapetir, l’air 
se Irouve cliassd, puis cm Charge la soupnpe a 2 kg. 5 el; 
Ton monLo en pression jusqiw’i 2 kg. 5 de pression, c osfc- 
ii-dire 125° a 130° de Lempörafcure. Les pommes de Lerre 
descendonfc le long des parois inclinecs et remonlenfc au 
een Ire de l’appareil ; les 75 0/0 d’eau eon Lentis dans la 
pomme de Lerre sonfc süffisant« potir fcrn nsfonnor raiuidon 
cn empois; la cuisson est röguJißrc puis(|ue la messe esl 
■consLammonfc agifcde surtonfc si on Lravaille a soupape souf- 
.flaute. L’optkatioh du re environ uno heu re cd» demie ; lors- 
qu’elle est Lermiinüe on ouvre la soupnpe inlerieuro, la 
pomme de Lerre esl poussde par la pression, se Inmine entre 
les barreaux de la grille qui occupe Je fbnd du l’npp'areil ufc 
vieuL Lomber dans la cuve mattere ou rnaceratmr (Kig. 25). 

Le mac6rafceur porte sur son eouvercle uno ehemindo en 
161c avee un ejecteur de vapeur. Le mout provummt du 
cuiseur fcombc dans la cuve mafciere par eefc exhnusLeur el y 
subifc raefcion rßfrigßranfce d’un violenL appol d’air provoqud 
par lo jeu de röjocLcur. La cuvc-maliere esl» consLiLudo par 
xine cuve cylindriquc en tolo a rinLorieur dt', laqtielle fcourno 
um agifcaLeur. Un Serpentin <\ eirculnLion d’eau fralehe ou 
ime serie cle faisceaux fcubulaires produistml; la refrigern Lion 
du moufc. La •saocharificaLion propremenL di Le s’efTecLue n 
l’nide du malt v er l. On opere a (>3° a La ich 1 d’un laiL de- mall, 
forme de 75 kg. d’orge gen nee ei 200 lilres d’enti (I) el. pre- 
pare dans un entonnoir ä malt rolle aun LriLuraLeur eentri- 
fuge appel6 depeleur qui aspire le mnlL dilue potir le ron- 

(1) A raison do cinq kiiogrammes de mall, pom* 4 00 kiiogrammes 
de pommes de lerre. 
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voyer a nouveau Jans ronlonnoir jusqu’tY cc quele mdlange 
soifc parfaiterncnfc homogne; unc tuyautcrie permet cn- 
sui fco de l’envoyer au macerateur. 



Fi^' 2W. — Cuismir, lnar.dratour, depulcmr, ontonnoir a malt pour lo 
irava.il dos pominos do torro ol dos grains par lc malt vorl. 


l.a‘ depeleur sc monte aussi en conjugaison avee la euve- 
matidre, il joue alors Je röle. d’agitateur cfc dt', broyeur, pui- 
sant la massc a la parlie infi\rieuro de la cuvo et Ja rejefcant 
d la, partin supdrieure. 

L’operation du re envimn 0/4 d’heure. 

La niasse saer.hariJiee est ensuite refroidie dans un refri- 
geraut a ruissellement et ä eireulation intdrieurc des mouts, 
avant d\Hre mise en fennonlniion (Fig. 20-27). 













islillerie de grains ou de pommes de terre (Elevation), 


























Fig. 27. — Distillerie de grains ou de pommes de terre (Coupe). 
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FERMENTATION 


Avant d’entrer daus Io detail <Ioh eonditions de fermen La 
fcion que doivcnt subir los di(InrtMi {;« mouls doitt uoiis avons 
examinö la preparation da ns ln ehnpilro preeedenL nous 
domicrons ä nos leeleurs quelques iiidi<ations gfninralos sur 
Retablissement nt Porganisalion das loemix da ns Insquels 
doivenfc s’effecluer cos proeedds induslriels <I<v fermeiilution. 

Llnstallatiou dos <*nvar*i{*s, oxpression nmployee [»nur 
designer le local oü sont pJacte los eures h fermen Ln Lion, 
exige certains soins, eerLaines eonditions pourque PoptVa*" 
tion puisse s’y faire d’tine nianiere convennble. 

Le local doit ötre construit daus une exposilion sprteinle, 
Est et Ouest au tan t que possible, Jos murailles doivenl; ALre 
tres ßpaisses, les porles petites et pou nombreuses, Ins fc m 1A 
tres etroites et juste assez grande pour donn(*r le jour mVrs- 
saire an LravaiL LYddvation du plafnnd süffisante pour In 
manlenient des cuvofy en un mot, on doit prendrn toul-ns 
les preeauLions pour oviter les ronranls d’nir et les eliang’n 
men Ls de tempern Iure. Le sol doit <Hre da Ile en pierrns ou 
nn briques de nianiere a ponvoir Atro lave frequemment. II 
laut eviter les mauvaises odeurs devcloppdes par un so! qm 
s’impregnerait de matifcres fermen Lesei bles, ear on verraif 
bien vite seproduire des germes bmombrables de fermem 
La Lions scoondaircs et putrides qui seraient (res uuisibles 
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& Ja marche reguliere d’une fermenlation qui nc doit Alre 
qu’alcoolique. 

Pou v 6viter les changcmeirls de tomporalu re soi (:■ on eh and 
soit en froid, il est m6me prüden l; de rem Mayer los imirs a 
1^50 5. 2 mfetres avee de la terre gazonnee, on a alora unc 
sorte de cave 6Iev<§c dont la tempßrnlure est pou sujoLlo aux. 
influcnces ext6riourcs. 

La facilite de lavage du sol de Fßfcuve doit Mre combmöe 
avoc le plus grand sein pour plusieurs raisons : la pre- 
miere, la propretd ; la scconde, Fßcoulemcnl facile du 
gaz ae.ide earhonique qui s’y accumule en grande abon- 
danee. 

Le gaz acide earhonique, comrac nous l'avons yu, est la 
consöquence de Faete de la. fermenlation, il est irrespirable; 
les 6tres vivanfcs ne peuvent y s6journer saus p6rir rapide - 
ment par asphyxic, c’estun produifc dangereux dont on doit 
övitor la trop grande accumulalion dans les cuveries. L’acide 
carbonique on le sait, est plus Jourd que l’air, il se tient 
toujours a la surfaco du sol, ce qui rend l’op&ration de son 
expulsion d’autant plus facile. Uno simple Ventilation Lasse 
sufüt pour Fenlmhier; mais ce mode exige quelques pre- 
cautions ; il ne faut pas faire arriver de Fair froid qui axiraifc 
pour ineonvßnient cl’abaisser la tempdrature du local. 

Pour ce qui est du chaulfage des cuveries, il pouts’opdrer, 
soit au moven de pooles en foule, soit en y faisanfc passer, 
ce qui est plus dconomique, la fumöo de la machino h, 
yapeur. Pour cela on disposo de longs tuyaiix de löle qui 
Lravorsent le local d’un. boul; ä Fautrc. 11 n’cst pas besoin 
(Fune temperalure trop elevde, car des que les cuves sollten 
fermenlation, (dies entreliennent la Lemperature rien que 
par la chaleur qu’ellcs degagent. TI faut pouvoir ebaulTer h 
volonte jioiir avoir une tempdrature aussi reguliere que pos- 
sible, varianl de 22 h 25°; il est inutile et möme nuisible 
<le la pousser plus Ioin. Dans quelques usines, en hivor, on 



'90 


DISTILLERIE AGIUCOLE 


» emploie la vapeur d’Aehappement des machilies pour cliauf- 
fer les locaux de fermentation. 

Nous insistons sur tous cos petits dötails relatifs aux 
■ cuveries, parce que plus loin on verra Fimportance pour la 
rAgularitA du travail et son rendcment aussi eomplet que 
possible. 

Pour ce qui. est des euves h fermentation, livm* modo de 
construction n’est pas indiffArent; olles doive.nl; Atro on. bois 
trAs fort de 4 a 5 ceirtimAtres d’Apaisseur, seien qu'ollo sont 

• de 20 h, 30 hectolitres et au-dulft,, Lessen ce du bois doit-Atre 
soit du cliAne. soifc du sapin qui est plus Aooiiomique d’Ata- 
blissement, mais depou de durAo ; lo ohAne est ee qu’ll y a 

• de mieux, Elles d'oivent avoir la forme d’un treue de ebne, 
c’est-ftrdire que le bas doit Atro plus large quo le haut, olles 
doivent Atre rondes, car c’esfc la forme la plus eommodo ft, 
entretenir propre, point de la plus haute imporlaneu. Lette 
forme, du resfce, est plus favorable ft, untre tenir une ehalour 
reguliere, la forme carrAe prAsentanI; des angles ou la 
masse liquide est moins Apaisse et plus sujotte au rnlroi- 
•dissement. L’industric omploie maintenant des euves on 
trfes avantageuses surtout (m eo qui eoneerne Je nettoyage. 

Les euves doivent Atre disposAes sur des massifs de ma- 
connerie a une certaine AlAvation du sol, de 28 ft, 30 een ti- 
mAtres, Fair doit pouvoir circuler sous les foiuls pour en 
eviter la pourriture, facilifcer le neltoyage et les repura Lions, 
Elles doivent Atre niunies d’un robinet place a, la parfcie 
iufArien re permettantle netfcoyage parfait de la euve et Fex¬ 
pulsion des dApots. 


Fermentation du jus de b etter ave 

La fermentation peut ko faire par deux prooAdes, Fun 
procAdant par « pieds de euve » dont Forigiue est la lovure 
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jpressße du commerce ; Fautre proc&de par levains purs pr6- 
par6s d’une fagon continue que l’oa ajoute k chaque cuve k 
mettre en fermentation ; cetfce m&fchode plus rßcenfce, tient 
<compte des conditio ns de fermentation. 

Dans r an eien proc6d6 on introduit une petite quantitß 
«de liquide fermentescible au fond d’une cuve, on y ajoute 
25 kilogrammes de levure pour 100 hectolitres de moüt, on 
agite ßnergiqucment et quand la fermentation de ce pied de 
>cuve est bien ßtablie, on ajoute peu k peu du motit jusqu’A 
-ce que la cuve seit remplie, La fermentation dure environ 
20 heures. Avant quelle ne soit terminße, quand eile est 
tr&s active, on Ja vide en parfcie dans une ou deux cuves, 
*de fa$on k rßpartir le liquide qu’elle contenait en deux ou 
trois cuves dans lesqueiles on fait arriver du moM et on 
laisse la fermentation s’aekever dans la premikre, tandis 
qu’on opkre sur la deuxi&me et sur la troisifeme comme on 
a op&r6 pour la premiöre. Ainsi la levure d’une cuve sert k 
mettre e.n fermentation un certain nombre d’autres. Tonte- 
fois, comme* les ferments deviennent de moins en moins 
actifs k mesure qu’ils viennent de plus en plus impiirs et 
que les lermentations secondaires s’&tablissent, il faut 
romplacer plusieurs fois la levure au cours d’une Campagne. 

Le second procedß donne des räsultats beaucoup plus cer- 
tains; les produits obfcenus sont beaucoup plus purs. 
PaocßDrä Guilla 

ler le mode de fermenlaLion employo aans les petites usmes 
ne travaillant que 10.000 kilogrammes de racines par vingf- 
qua Ire heures k Faide du nouveau matßriel 6tabli par 
MM. Egrot et Grangß sur les indications de M. Guillaume. 
La fermentation, dit ce dernicr autcur(l), se fait k levure 
pure, efc d’apres une insfcallation toute sp<5ciale comprenanfc 
<Fig. 28). 

a. Une petite cuve a levain dt', 2 a 3 hectolitres, en euivre 

(1) La iiouvullo dislillcric agricolo, Guillaume. 
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Pig. 28. —^Fermentation contimm nsoptique. SysMmo K. Guu.i.aumu, Kuitm- 

Ol GrilANÖK, 
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et dtam&e ä rintdrieur, pour le rdvoil de la levurc, sa cul- 
tureetlamise au point du lovain. Cette petite cuve ost stdri- 
Usde k la vapeur, et eile est munie d’une-arrivde d’air stdri- 
lisd. Le refroidissement, apr&s Sterilisation, est opdrdpar un 
ruissellement d’eau sur los parois exterieures ; le chaullage 
ndeessaire k la Sterilisation de cette. petite euve est faifc par 
une arrivde de vapdur Interieure; l’arriver d’air sterilisd est 
’rdglde par un roln.net placd dans la partie hasse, et la dis- 
position est teile qu’on peut faire arrivde simultandment, et 
dans une proportion quelconque, Fair stdrilisd et la vapeur. 
Eutin, le rdchauffage, s’il est n6cessairqen cours de culture 
du levain, se fait k l’aidc d’une tonte petite injeetion de 
vapeur. feile exlrrieuremenl. söus Io fond, et si, aucontraire, 
äl y a. Moli de re fr« »i dir Ieuer. ‘ment il est facile de le faire dans 
la ino-mv «-nnwmihle par un ruissellement d’eau extdrieur 
dont on rdgle I’intensild a volonld. Un Üiermom&tre placd a 
la partie in Ferien re, dans une gaine faisant saillio intdrieurc 
et elle-mdmc remplie d’eau pennet de suivre la tempdrature 
du levain. Cette petite cuve a levain regoit des jus provenant 
du sterilisateur et eile deverse le levain, lorsqii’il ost arrive 
k malurild, dans la grande cuve dontil va dlre parle. 

b. Une grande cuve, fermee et aseptisdc pour opdrer la 
feriuentation principale; cette cuve ale fond forte ment coni- 
quede fapon. a pouvoir ccntraliser les ddp6Ls j>our les dva- 
cuer au für et k rnesure avec le jus ; olle recoit tout le jus 
provenant de Ja dilTusion passe prdalabloment au sterilisateur 
et refroidi a la tempdrature emivennblo, ainsi que les levains 
provenant de la pelile euve eitdc prdeddemmenl. Elle est 
munie d’uuo arrivde de vapeur, et d’une arrivde d’air stdri¬ 
lisd, ainsi que (Ins moyens neeessaires de contrule de la tem¬ 
peratim». inldrieun» et de l’aeLivHe de formen lation. 

Au comineucement de la. Campagne, cette cuve est com- 
pletement sldrilisee k la vapeur avant de recevoir le levain 
prepare dans la petite euve speciale situde au-dessus, eonime 
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il a ete dit precedemment; on laisse alors la fermentation 
s’etablir et la cuve s’cmplir normalement, de lagen <Y ce que 
la densite du jus se lro,uve atfcdnube (c’est-twliro diminu&s)* 
dans la mesure qui convient le mieux, eomme marehe d <3 
r6gime, pour la rapidit6 de la fermentation, 

Une fois cela fait, cefcte cuve regoit, eomme il a Mi'i dit, tout 
le jusproduit est dejiY sterilisb, eile alimenfce ensuite, d'unc 
fagon constante et successivemenl; trois potitos cuves ouvor- 
tes, plac£es en conire-bas et dune hautour ii peu pn\s moititV 
moindre, dcstinfe *Y laisser tombor la fermentation et <Y 
envoyer le jus fermen L6 <Y la colonne a distiller. 

Lejuspeut sortir de la cuve principale pour aller aux 
cuves decliute, laniötpar lemilieu et tantöt parle haut. 

Le niveau du jusen fermentation, dans la cuve lernißo est 
variable k volonte, cela pennet de regier le volume, de la 
masse en fermentation de fagon cYmaintenir, la inAine ehuto 
de densite du jus k la sorfcie, malgrö les varia tions qui p (iU - 
vent se produire dans le debit korairo du jus frais umvnnt 
en fermentation. 


La chute de densite fcend-olle k deseendre trop bas ? cela 
veut dire que la fermentation est trop active et que Ja masse- 
dulevain, op6rant cette fermentation, est trop granclo; par 
consßquent, il suflit de laire baisser le niveau du jus dans la 
cuve principale, en ouvrant plus fort le robinet de sortie qui 
alimente les cuves de chute ; au contra in 1 , la densite tond— 
eile k s’61ever ä l’arrivee du jus dans les cuves de chute ? on 
reduifc cette arrivöe, en fermanl un peu Je robinet de sortie, 
ce qui a pour effet daugmenler le niveau dans Ja cuve de 
fermentation principale, et, par eonsäqiumt, la masse de 
jus qui setrouve enpleine fermentation, Ja chute de densite- 
augmentera certairement. 


Enfin, si cela est necessaire dans eertalns cas par sniLo 
dunarret ou de ralentissemcnts prolongrts, par eaemple,. 
on peut encore diminuer rintensite de la fermentation on, 
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augmentant un pcu FaeiditA sulfurique, ou bien en abais- 
sant la temperalure dans cetlc grande cuve par un ruissel- 
lemcnt d’eauextörieur, oubien mAme en combinant ces deux 
procßdßs. 

Ces moyens multiples permeltent de bien regier la marche - 
de la fermentation sur la marche meme du reste du Vusine 
ce qui est indispensable pour la röussite du proc6d6, 

La sortie du jus en fermenlalion par le fond conique de 1a. 
cuve prineipale l'erinde a pour but de pouvoir entralner, par 
des extraetions pdriodiques de jus allant aux cuves de chute, 
les ddp6ts divers (levures morfces ou autres), qui peuvent se 
faire dans le fond de cette cuve, et d’emp&cher ainsi qu’ils 
y s&journcnt pendant un temps assez long pour qu’ils puis- 
sent y devcnir nuisibles. 

La prise du. jus par le milieu permet d’extraire le jus k 
peu prks k mi-hauteur de la masse en fermentation ; enfin 
la prise de jus par le haut permet de renouveler les mousses. 
et toutola partie supörieure de la masse en fermentation, 

On voit ainsi que, par cette disposition, cbaque partie de 
la masse en fermentation, fond, milieu et partie sup&rieure, 
est exactcment renouvel6e k volont6; normalement, il suf- 
fit de changer successivement et pdriodiquement les prises 
de sortie du. jus pour que Fensenible se maintienne dans les 
mcilleures conditions. 

La sortie se fait, par exemple, pendant 4 beures par le- 
milieu, puis 4 beures par le baut, puis 4 beures par le fond, 
de fayon <i ce que le cycle entier soit fait une fois par poste. 

Bien entendu, grAce k la petifce cuve k levain, on peut, 
ehaque fois qu’on le juge k propos, inlroduire un levain 
nouveau dans cette cuve ferm6e de fayon <i en rajeunir la 
lovure. De mAine, du reste, on peut facilemenfc cultiver 
paralb-denicnt Je levain dans lapctite cuve, en n’en vidant 
chaque fois que les 2/3 ou la moiti<ü seulement dans la 
grande cuve. 
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Toutefois, nous ne conscillons ee dernicr moyen (ju’uvec 
"une certaine rdserve, parce que les chances de et m Lumina- 
iion de la grande cuve ne pourraiont guere provenir qiin de 
la Prolongation du fonetionncmenfc de cel/tc pctite eure ; et 
il sufüt largement de culLiver eette petite cuve a lovain pen- 
dant une seulc journöo, pour Pisolor on suite d’uno fu<*on 
absolue, et cela cliaque lbis,qu on faitim nouveau lovain <\ 
la levure pure pour kv rajeunisseiuent. 

On voitque la principale Fermentation so fait aseptique- 
mentdans une grande cuve dont le jus est eoiisiammonfc 
renouvele, arrivant Loujours par le kaut, eil sortant tanlcH 
par le bas du fond coniquo, tantot par le milieu et tantiYL 
par la surfaee, le tont a volonte. Ge renouvdlemant comtant 
du jus a une grande importance, parce qu’il ompiVko Paceu- 
mulation des produits nuisibles au doveloppement de levure 
que pourraient engendrer les residus de Ja Fermentation 011 
les secretions de la levure möme. 

Le dispositif gönßral que nous indiquons ici nous paralt 
donc indispensable si Ton veut obtenir de bons resultats 
aveccemode de fermentation continuc, que l’nn pmeftde 
■du reste, soit par le Systeme de Fermentation a la levure 
pure, soit möme seulement par la fermen tation non asepti- 
que a la levure ordinaire. 

II y a incontestablement u.n grand avantage a faire que 
la masse principale du jus demeure continuellenienl. nn Fer¬ 
mentation tres active ; c’esl la meilleum garnntie eontre la 
contamination. D autre part, il est non moins important 

quon nous excuse dinsister sur et*, point — de pouvoir 
renouveler integralement la masse du jus eil fermentation 
y compris tous ses r&idus (d6p(Hs,s6eriUi<nis,el<\) »ins! que 
nous le faisons. 

Procede Jacquemin. — Voici la description smmnaire 
des appareils de M. Jacquemin, destin6s a la prßparation des 
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Jevahis purs continus, utilisäs üila miseen fermentation des 
<iuyes d’une distillerie agricole, teile que la fait Fauteur lui- 
möme(l). 



A gaiufhc du schöina so nt figurös les appareils pour la 
ptirifioation de Fair (Fig. 29). 

Dans les bas, la pompo ([ui aspire Fair au-dessus de la 

(1) Formen(.aliions ratiunnollcs, par G. Jactjuemin. 

7 


£eva;ns continus. üp^reils elEroeede GJgcquemm, 
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toiture de la distillerie et lc refoulo dans un fi Ilre en eliiea- 
nes en fonte rabotee, garni de coton salyeile, ou il so de- 
barrasse des germes qu’il licnt on Suspension. Kutro Je- 
filtre et la pompe, un laveur d’air k gravier« 011 a billes, ou; 
Fair deja filtr<§ abandonne los impurelds qui ont pu rtchap- 
per au eoton salyeile. Los billes ou le gravier sont b'i pour 
pulveriserlair etFcmpöcher de passqr sous forme de gim 
globules, sans se laver dans lc liquide antiseptique* 

On remarque les petits purgours placös il Fextn'unite du 
filtre en fonte. Le premier, ci droito, est destiuö <t shissurer 
que la pompe ä air n’envöie pas d’eau ou d’htiilo de grais- 
sage dans le coton. Lesecond, k gauohe, a pour but du 
s’assurer qu’il ne s’esfc pas 61ev6 d’oau, du laveur, pur suite 
d’une contre-pression, comme il s’cn produit parlois k l’ar- 
r6t de la pompe. Ce sccond purgeur pennet aussi de faire 
des cultures pour s’assurer du bon fonetionmummt <lu 
filtre. On lui adapte, au moyen d’im bout de eaoulehouo, 
un tube en verre plongeant dans un ballen rornpJi en par- 
tie de moüt sterilise et muni d’nn tube de di r ‘gagement, Si 
au bout de 48 au lieu de 96 heures, lo bnllon u’a pas p<u*du 
de sa limpidite, c’est que Fair est parfaitement sl/u’iüse 
et que Fappareil par consöquont fonctiorme convenable- 
ment. 

Adroitedu sch6ma, sont les appareils de eulture indus¬ 
trielle de la levure pure. Ce sont d’abord, en haut k gali¬ 
ehe, des robinets k raccord donnant des prises.d’air et de 
vapeur indöpendantes. On peilt avoir besoin d’air pur dans 
la cuveriepour aörer, par exeiuple unü euve portce en ler- 
mentation nitreuse, ce qui n’est jamais le aas cepondnnl; 
dans les fermentations pures. On peut avoir besohl de 
vapeur pour rechauffer les hassines de petits levains, par 
les temps froids. Ces deux robinets j'i raoeord out surtouf; 
pour destination la Sterilisation du eolleeteur (Fair, II sufüt 
de les reunir par un tube mobile eil LI, et Fon passt» a la 



vapeur le collecfceur fcerminü parun 
lisalion automatique commc on le 
Sous les eollecteurs d’air efc de 
sbries de trois robinefcs, donfc un rof 
de vapeur, s6par6s par un robinefc 
tantd’ouvrir fcantöt sur la vapeur, tantöf 



purge. Sfc6r<$- 


robinefc 
-^_permet- 

Ö^*GÄT:ÖR 


Arrivons aux levains. 

Nous commcngons par rcmplir la bassine B de moütjus- 
qu’ii la moitiß de sa hautour. Nous portons ä r^bullition 
par le tube pltmgmnfc'qui donne passage k la vapeur. Aprös 
quelques minutes d’öbullition, nous arrütons la vapeur et 
nous ouvrons le robinefc d’air. La masse du moM esfc bras- 
s6e vigourousoment et amenüe au contact de la paroi de la 
bassine sur laquello coule l'eaude röfrigöratio-n veuant de la 
couronne placke sur le haut de la calandre. En quelques 
minutes la tempßrature esfc abaissüe de 30° cenfcigrades. 
Nous iutroduisons la levure initiale. Vingt-quafcre heures 
plus fcard, nofcre pefcifc levain esfc bon bpreudre. Nous allons 
lenvoyer dans la grandc bassine G, ou nous avons sfc6rilis£, 
de la m6mo maniüre que la veille, du moüt de mülasse 
pepfconisdo, si nous fermenfcons de la mülasse; de grains, si 
nous fcravaillona du grain ; des befcfceraves, si nous sommes 
en disfcillcrie agrieole. 

Mais avant de descendre en C le pefcifc levain de B, nous 
avons prej)ard du moiifc stürile efc pepfconisü en B'jusqu’a Ja 
moifciü de la liauteiu* de la bassine, efc nous l’uvons ense- 
menee au inoyende quelques litres de moiifc en fermenta- 
tion, refoulü par pression d’air de B en B'. Cela Xa.it, nous 
ndons B en C, efc daus douze heures nous en ferons 
aufcanfc pour B' que nous enverrous en C', aprfes avoir tou- 
fcelois prdpai‘6 un fcroisiöme moüt de levain en B, que nous 
ensemencerons par rofoulomont de quelques lifcres de moüt 
en icnnenfcafcion de B' et ainsi de suite. 
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Ainsi se trouve assur6 le roulemenfc dos levains continus. 
'JLorsque io roulemenl des grandos bassinos C et ()* se fcrouvo 
^acheve, ce qui demande de uze lieures environ de formen- 
tationpendant lesquelles l’aeration aura <H6 conlinue, nous 
les ciivoyons dans les euves h, pied de la distillerie. C’cst lo 
4roisi&me et dernier lovain. 

Dans cos euvos a pied, nous ne sldriiisons plus 1c moufc 
.avec le soin qu’a exig6 eelui des bassines en. cuivre. Nous 
prenons le mout cle la distillerie lei qu’il est prepard pour les 
grandes euves et nous l’a^rons pendant les douze lieures 
•■que duresa lermentation. 

Alors nos operations preparatoires sont lorniiuo.es nous 
-entrons dans la euverie et nous abordons le travail Indus¬ 
trie!. 

Si les levains, dans lesquels il est difficilc de commettre 
mne faute, ont etö laits suivant les regles, on peut tUre cor- 
■'tain, que la fermentation des euves mareliera saus eneom- 
hm; quela chute s’effocluera avec la rdgularitd d’une hor- 
•loge, et quelle sera compl&te ; et on constatora qu’il s’est 
•fornfo de 1 h 2 dixfomes d’aeide organiquo, acide earbonique 
d&duit, malgre la faible aciditä minerale initiale qu’on peut 
-employer avec les levures pures. 

Rarement, on eilet, en m61asso, nous mettons plus de 1,5 
en acide sulfurique libre par litre, et dans certaines distil- 
Ueries, nous descendons au-dessous de 1 gram me. 

Mais pour cela, il iinporte d’avoir des levains 1,W‘s purset 
■'Oii est certain de les avoir des que le depart de la levure a 
H3te op6r6 sans la moindre eontamination. TonL dopend de 
-celte promtere manopuvre. Et cnsuite on peut mnrrlier des 
Jours et des semaines sans renouveler la levure initiale. 

Celle levure a parfois marehe pendaut six et sepfc 
-semaines. Par prudencc nous conscillons de renouveler ln 
dovure lous les huitou dix jours. 

.Fabriquant sa levure lui-nteme, TemployauL pure debae- 
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tßries, le distillateur rdaliso. dans sod usine les conditions dun 
laboratoiro, et fait seien tißquement im travail industriel. 

Procj5di§ Barbet. — Voici maintenairt commentM. Bar~ 
bet d&crit son proeede (1) : 

Au für et a mesure que les principes de Pasteur pdn&trent 
dans la prafique joiiriialiöro des industrics de la ferm ent a- 
tionj’on arrivea rette couviction que la premifere condition 
i'ircmplir pourobtenir les meilleurs resultats comme puretd* 
et les plus grands rondements comme aleool,consiste ci pro- 
duire journelloment, et en quanlitb süffisante des levains« 
pur», pmvenantd’une raee de levure appropride augenre de- 
1’industrie, et acclimatee h la na tu re du moüt sucr6e. Une 
lois cos levains obtenus, on peut saus aucun mconvönicnt 
Jaissor la fermeiilation. proprement dito -sc faire ä air libre* 
car lorsque le mofit est copieu seinen! ensemencb de lovuro 
en p lei ne aetivilb, il sait se ddfendreeon tre les baetdries pen- 
dant touto la dmbe de la fennentation aleoolique. 


Lo principe du prouödd est lo suivant: 

N’avoir qu’im seid et unique vase comme appareil h 
levains, s’arranger pour pouvoir en soutircr trois ou qualrc 
levains par 254 Iuntres, et faire Fappaml assez; grand pour* 
que. cliaeun de ses levains puisse Korvir directement de pied 
de cuve saus aucun au Ire iiiternuklinire de prolifieation h 
air libre. L’appareil uno Ibis ensemened, doit pouvoir four- 
nir des levains pondant plus d’un mois si toutes les prAeau- 
tions sont bien prises contre Ic^s contaminations. A cot eilet,, 
tous les robiuets sout noyAs dans les bassins doan Ibrmoli- 
see, et toutes les soupapes possedent une peLite cuvolle dans- 
laquelle le calfatest proldge par de l’eau nntiseplique. 

(1) Production conlinue de Levains purs en dislillcrie., Exlrail 
du « Nullnlin » da l'Assorialion dem Cliimisles de surrm'ic». cd det - 
dislillorio do Franco ol, das Colonios. Juin 1<)00. 
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.A Tappareil ainsi constitud, M- le D r Galmette a bien 
voulu nous suggdrer l’idde d’un perloctionnomonfc fort utile 
pour pousser a La grande prolification de la levure en mdme 
temps que pour exalter sa force fermentative, II nous a con- 
seilld de faire en grand comrae Pasteur faisait au labora- 
toire : pour revivilier une levure faligude il laut la cultiver 
pour ainsi dire en volle , c'est-ä-dire dans un houillon de 
cuiture de.tr ös peu d epaisseur et largement dtald au con™ 
tact de Tair. Pasteur avait recours, dans co Lut, k de 
grands Lallons dont le fond plat n’etait recouvert que d’uno 
mince couche de liquide- Le termc de cc cuiture en voile » 
n’est pas exact pour de la levure, mais nous pouvons adop- 
ter Texpression de cuiture en aSroblose. Nofcre nouvel appa- 
reil ö levains esfcune röalisation industrielle de cc principe, 
Nous dirons tout k Theure, comment on introduit du moto 
stdrilisd dans l’appareil k levains ; qn’il suffise de dire pour 
le monienfc que la störilisation du moto se fait en dehors de 
1’appareil. L’appareil & levains est un cylindre vertical, en 
''ctiivre ou en töle, portd sur un socle en fonfce, et composd 
de deux parties distinctes : le 3)as fait rdservoir de jus en 
fermentation pure, fandis que le Laut comprond de quatre 
k sixplateaux d’aerobiose sur lesquels le liquide forme une 
couche trös mince d'environ 2 cenfcimötrcs d’dpaisseur 
(Fig. 30)- 

Le liquide du rdservoir införieur est pcrpdtucllomcnt 
remontö sur le plateau supdrieur au moyen d’un ömulscur 
h air sterilisd K. 

On connait le principe de rdmulseur; M. Zamboaux lLn 
utilisd d’unefaoon trös ingdnieuse pour monier l’aeide sul- 
furique dans les rdservoirs supdrieurs des lours d’dpuration. 
Notre dmulseur K est une sorte de petit tubulaire qui est 
tres allongö et qui ne comprend que six k dix tnhes de eui- 
vre de faible diamötre. Dans rorificc infdrieur de chacun 
des tubes, nous engageons une petitc buse verticale par 
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iaquelle sort un jet'd’eau st&rilisö. L’air se divise en une 
«6rie de bulles qui occupent toute la largeur du tuyau, et 



Fig. 30, — A.ppareils h levams purs (systöme Barbet). 

qui sont s6par6es les unes des autres par des anneaux de 
liquide que Ton a comparßs ä, des pistons liquides. Si Tarn- 
v6e d air est süffisante, la somme totale des pistons liquides 
dans 1 un quelconque des tubes forme une eolonne liquide 
de hauteur moindre que la hauteur du liquide existant dans 
le bas de l’appareil ä levains. L’öquilibre est rompu, et par 
■suite de la loi sur les vases conmnmiquants, le liquide prend 
un mouvcment ascensionnel continu dans le fcube pour se 
diverser pour cd sur le platoau supßrieur d’aärobiose. 

Ge platoau, 6 tan ehe sur un pourtour, porte au cenfcre un 
petit rebord qui lorrne ddversoir. L’excös de liquide tombe 
■sur le deuxübme plateau qui, au contraire, n’a de dtüversoir 
qu <\ la pöriphörie. Le liquide parcourt donc les plateaux 
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alternativement de la (uiTunference au uonlro ot rßeiproquo- 
raent. Dans toutce paroonrs, le mout siuvrß en fonnentation 
est 6tal6 au large coutact de lair amend put* rönuilseuv, 
L’acide carboniquo se degnge, In mmYf; s on döbarrasse tota¬ 
lement, et a la place il «(* dissout ein Foxygbne pav im ph6- 
nomene analogue b cetui de Ja rcspiration pulmouairo. Ii 
est incontestahle ejue de rette faeon Fair agil; boaueoup 
mieux surla leviVc epte Fair injnolfi en gros houillons au 
fond d’un röcipicnt. Une emnpunusun fern saisir la dilfö- 
rence du mode d'aetion. 

Supposons qu’au liou de Invuroon motte dam* le moutun 
organisme nettement ampbtbie, eomme par exemple une 
mucMin^e, 

La culture sur los plateaux va donuer tont de suite des 
myceliums aßriens. Taudis que dann le rfaervoir inf&rieur, 
on ne produira que la forme anaembiu ou irmnerg&s de la 
muc6din.ec; les mycMiuui« so seotionneront et prendront la 
forme de globulcs ovales ressemblanl ?'t dos lovures et don- 
nant une production d’aleooL 

Un axe vertical traverse Fapparoit a levnins ; cot axe porte 
des brasses metalliques pour mettro ou Suspension les 
levures deposöes sur les plateaux; ou les lait tourner de 
loin en loin par un m&canismo h bi main, (1 . 1 ) E ; fl est une 
cuvette a eau formolisde pour noyer le enlial et; la soupape 
de sürebü» 

L est la sortie du mblange d’air et (Faeulo earbonique; il 
barhote dans la cuvette. W de lYmudseur. 

Mi Tubulure d’ensomeneeinent de la iovure pure. 

H Entrde d’air stdrüisd. pour barbotage direct. 

G Glaces pour voir le nivon.ii . 

T Thermom&tre. 

X Robinefc de vidango (noyrt), portuut Intmvilomeril unn 
tubulure pour reccvoir, seit de. la vapour, seit de. Fair 
st6rilis6. 
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Le sttrilisatetir d’air, placd k gauche de la figure, se 
compose d’un filtre k ouate enfermd k demeure dans xm 
au.toclave k vapcur. L’air cornmence par circuler dans un 
Serpentin noyd dans Ten veloppe k vapeur oü il peut s’dchaiiL 
fer k haute tempöraturc. Puis il traverse de bas en haut le 
coton qui esfc chaxiffd par Fenveloppe du filtre. De cette 
faeon toutes les parties de F ouate sont portdes k la tempdra- 
ture de Sterilisation. On peut alors supprimer.la yapeur de 
filtration de Fair süffisant k le ddbarrasser de ses germes, 
pourvu que le coton soit purifid de temps en temps k la 
yapeur. On peut dgalement laisser en permanen.ee un Ixlet 
de yapeur pour tiddlr Fair, parce que l’adration refroidit. 
sensiblement les moxYts. 


Uno fois Cet appareil k leyains expliqud, voici commeirt 
nous proeddons pour le travail de la betterave (Pig. 31). 

A sont les bacs mesureurs de jus de la diffusion ou de la 
maedration. La totalitd des jus est stdrilisde k une tempd- 
raturo trds voisine de Fdbullition pour ddtruire; en mdme 
temps que les bacldries, la diatase .saccliarogdnique que- 
contient le jus.de bettcraves, et qui, d’aprds lious, est 
l’adversaire de Finvertase de la levure. 

La störilisation se fait dans le bac en töle G, et, pour 
röduire au minimum la ddpense de yapeur et d’eau, lejus- 
avant d’y entrer traverse un appareil tubulaire 13 ou ii 
reprend, par xm dehange mdlhodiqxie, la chaleur du jus. 
stdrilisd sorlant de G, etentrant par la soupape R dans la 
raisse tubulaire; le refrigdrant Ir es rndtliodique V complete 
la rdfrigdranl du jus. 

Les caisses tuimlaires avant emploi, sont soigneusemenl 
stdrilisdes a la vapcxir(soupape J au rdcitpdrateur), ainsi que 
toutes Jes eonduifces de eonnexion ; Feilet de la vapeur est 
cornpleld par Finjection d 7 un peu deformul, inslantandmenl 
diflusdpar la vapeur dans toutes les parties des appareils. 
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Le jus störilisö refroidi est dirigg, soit clans Fappareil k 
levains M par la soupape L, soit k la cuverie par la sou¬ 
pape Y. Les jus doivent 6tre distribu6s par tuyauteries et 
non par noch&res k air libre, afin d’arriver sans eontamina- 
ffcion jusqu’aux cuyes. 


Fermentation des Melasses de betteraves. 

La mdlasse provenant de la sucrerie est une matifere qui 
«e prdtele plus difjieilement &la distillation. Elle renferme 
un eilet, en outre ie 45 0/0 de Saccharose environ, tous les 
■sels contonus dans 1a. betterave,en particulier des nitrates ; 
Ja grande proportion de ces sels, jointe k sa rßaction alcaline 
font de la mßlasse, un niilieu absolument dßfavorable k la 
levure. II faut avant tout la rendre propre k subir l’action 
de celi organisme. . . 

On oommence par ajouter de Facide sulfurique, de fa$on 
que la m&Lasse pröalablement 6tendue d’eau jusqu’ä 7° B, 
ait une aciditö de 2 gr. 5 par litre (exprimße en acide 
sulfurique). 

Un deuxi&me traitement a pour but de dßtruire les nitrates 
en faisant bouillir la m&asse avec de Facide sulfurique, 
dnns un vase en plomb ; la masse est constammenfc traver- 
s6e par un courant d’air froid qui empßche les caram61isa- 
tions et entralne les gaz formßs au cours de cette d6nitrifi- 
«■ation de la mßlasse. 

Eniin il faut fournir des aliments a la levure ; les matteres 
azol;6es et minörales seront apportdes par du ma'is saccharifte 
k Facide. 

Pr ati quem ent, voici comment la fermen lation se met en 
imareJic. Dans une cuve de 30 k 40 II11. destinee a contenir 
environ 500 kilogr. de mölasse, on introduifc 20 kilogr. de 
tnaTs prdalablemenfc saccharifte, 50 kilogr. de melasse. 
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3 liectol. d’eau, 4 kilogr. d’acide sulfurique, dölayes da ns 
un hectolitre d’eau et erifm 5 kilogr. de levure ; puis on, 
abandonne ce pied de cuve & la fermen La Lion. ; si cellc-ci 
s'ötablit bien, si eile esfc tres aefcivo, 7 a 8 hon res aprfes on 
ajoute dans la cuve 450 kilogr. de mölasse cuits pröalable- 
ment avec 4 kilogr. d’acide sulfurique ct 300 liectolifres 
d’eau. La fermentation s’emparc bientöt de toute eette 
masse et so termine environ 48 heu res apres. 

M. Barbet a appliquö l’usage des Jevains purs a Ja distil- 
lerie de mölasse. Voici la deseripfcidn deson procedö toi qu’il 
la faii(i). 

La premiäre idöe consisterait a faire un travii.il analogue 
a eelui organisö pour le travail de la botterave; on rempla- 
cerait les bacs mesureurs de jus par deux grandes ouves <i 
diluer la mölasse a 1.080 ou davantage, et les opörations se 
suivraient dans le rnöme ordro, sauf qu’on ferait röelleinent 
bouillirle störilisateur, ailn de dönifcror la mölasse (Kig. 35). 

Mais le dönitrage ne so faifc pas bien on mouts diluös, 
parce que l’acidite n’est plus assez forte. Aussi nous avons 
modifiö le proeödö commc suit: 

A, sont deux cuves de dilution ii 58, 30° B, avec un peil 
d’eau et la totalite de l’acide sulfurique nöcessaire k la Fer¬ 
mentation, b est un bac rögulalcur d’alimentalion, B le repa- 
rateur. 

La mölasse echaullö a 80° environ par ce röpurateur, 
eivtre au denitreur coutinu G, oü eile subit avee öbullition 
de quinze a vingt min nies avant de sortir a conti nu par le 
fond cle l’appareil. 

De lä, au lieu d’aller au röeupörateur, eile se rond, a un 
delayeur D en euivre, ferm6 par un eouverele en fonte et 
muni dun mouvement mecanique d’agitateur. 

Pour diluer la melasse bouillantc, on emploio de IV.au 


(d) Production conlinuc do lovuins purs on distillorlo (loc. eil.). 
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ehaudo dos condenseurs, ofc mdmo uno corfcaino proportum 
de vinasso bouillanfce ; cos liquides sont reglos rospeolivn- 
ment par las robinofcs n ot in, ofc so mdlangnnfc d. la mdlu.sse 
avant l’ontrde dans loddlayeur dans uno sorfcodo « misch ap~ 
paral; » comrnc disenfc los Allemanda. 

La fcempdraturo de la dilufcion osfc on gdndral do 80°. On 
peufc Faugmenter un pou avoo uno injeelion du vapeur ; 
mais on sommo, ou dgard h la prdsenee do Faeido, la tompd- 
raturo do sfcdrilisafckm officaco n’esfc pas InVsdlovdo, cfc los 80“ 
fonfcune purillcafcion prafciquomont suflisanlo pour la eourle 
durdo do la fermen tation industrielle. 

A la sorfcio osfc uno dprouvofcto E ou Ton constate cm per* 
manonco la deusitd ot la tompdrafcuro. 1.000 a 80" innt 
1.082 a 21", fcompdrafcure doFonvoi a la cuvorie. 

Au sortir do cofcfco dprouvofcto, Io inoufc dilud rofcourne au 
rdcupdrateur H do fcoufc h Fhouro pour dehaulTor la mdhisso 
b, dönifcrcr. Do I<l enfm, 51 passe au rdl'rigdnuifc V et a la 
cuvorie. 

Pour los levains M, on prdlovo dirudomonl, sur Io 
ddlayourl) du rnofifc quo, pourla oireonstanco, on rdelinulTe 
jusqu’it 07-08° aün d’avoir uno Sterilisation plus oorfcainu. 
Rdgld par la suupape II, oo moufc so rofroidifc dans Io refrigd- 
ranfc spdeial P, ofc untre par L dans Fapparoil a levains. 

Cot apparoil foncfcionno oornmo nous Favons vu plus haut. 
0n peut s’arranger pour ouvoyer dans l) un pou du sirop do 
ma’is sacoliarilid a Faeido ot ülfcrd, afin de (bumir a In lovuro 
quelques dldmonfcs [)Ius favorahlos quo ueux de. la melasse 
seule, ou bien Fon so eonLunte d’ajnufcor du mn.lfcopopfconu, 

L’ornploi dos levains trds aofcifs pennet de oliargor ins 
cuvos a trds haute donsifcd, jusqu’d, 1100, ue <|tii deonomise 
du clutrhtm pour Je. trava.il do polasserio. Lotto memo aofci 
vitd du fcrmeutation perniet d’arrivor a pou prds au nidine 
bufc par lo nunploi d’uno eertalne proportion cJi; vinasse au 
ddlayour. Si, par oxeniplo, on lait ronfcror 1/4 do vinasso, il 
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n'y a plus que 3/4 du volume des vinasses k Evaporer, et . 
une fois le rEgime Ebabli, ces 3/4 conticnnenfc la totalit6 des- 
sels et des matiEres organiques qui doivenb sortir chaque- 
jour du bravail. Les vinasses sonfc donc plus concentrEes et- 
1’Evaporation demande d’aubanb moins de charbon. 

Enfm, les levains purs permettent de diminuer la dEpense- 
d’aciditE, d’enrichir le salin en carbonabe de potasse, et- 
d’obtonir des flegmes plus purs. 


Fermentation des grains et de la f&cule 
saccliarifies 

Le moüt obtenu par la saccbarificabion des grains est gE- 
nEralement trop Epais pour subir avanbageusement la sac¬ 
cbarificabion, aussi doib-on FEfcendre avec de Feau ou des 
vinasses prEalablement stErilisEes. 0n peub ensemencer le 
moüt directemenb avec 500 grammes de levüre par 600 ki- 
logrammes de grains. 

II esb prEfErable d’opErer jL l’aide d’un pied de cuve. 0n- 
ensemenco une pctite quantitE de moüb avec la quanbibE de- 
levure prEcEdemment indiquEe eb quand la Fermentation esb 
bien lancEe on ajoute progressivement le reste du moüb. 

Enfm im procEdE trEs en usage consiste k employer les* 
levains lactiques. On prEpare un pied de cuve avec un moüb 
que Fon porbe k 40° pour favoriser FEvolution du ferment 
lacbique. La Fermentation est arrEbEe en refroidissant le 
moüb ci 23-25°C et la fermentabion alcoolique esb lancEe par 
une addition de levure ; quand eile esb en pleine marclie on 
ajoube ce pied de cuve au moub k faire fermenber. 

Le rüle de Facide laetique prEparE pendaab la p rem iE re 
pliase a EbE expliquE par le D r EÜYont : Facide dimiuue le 
pouvoir reproducteur de la levure eb par consEquenb aug- 
mente le pouvoir fermenb. Geb aubeur a proposE aussi Fern- 
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ploi de l’acide fluorhydrique qui scmble donner encore de 
meilleurs resulfcats. 

TAisage des picds de cuve lacfciques et de Fackle fluorhy- 
driquo est recommandable pour la mise en fermentation des 
moiifcs de föcule de pomme de terre. 



GIIAPITRE III 
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La distillation a pour but d'exfcraire l’alcool contenu clans 
les rnoüts fermenUs onvins d’origines diverses. Gelte op6ra- 
tion s’effectue d’une fagon continue dans des appareils com- 
portant comrae organe principal une colonne ä plaleaux 
dans laquelle s’effectue la concentration cle l’alcool. Chaque 
appareil de distillation comporfce en gönöral: 

1°' Une chaiidibre ou le liquide k distiller est portö k 
l’öbullition, soit par ehauffage k feu nu, soit plus souvent 
k la vapeur; 

2° La colonne oü les vapeurs alcooliques sont concentröes 
et puriüdes; 

3° Un r&frig&rant destinö k condenscr les vapeurs alcoo¬ 
liques. 

La colonne est formte par la Superposition d’un certain 
nombre de plateaux dorrt les dispositils varicnt avec les con- 
structeurs. 

Dans le systömc Champonnois chaque platoan est en Tonte 
et perc6 en son tnilieu. d’ime ouverture a rebords, surinontöe 
d’une calotte qui se prolongo au. moyen de six pattes d’oie 
en Tonte qui reposent sur les plateaux par des rebords öclian- 
crös. Tanlöt k droite, tautöt <l gauclie on a pratiquö un tube 
de retour permettaut Ja rötrogradatkm cle la vinasse vors ln 
partio inlbrieure de la colonne. 
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La colonne Savalle comporfce des plateaux portant chacun 
sur leur lond deux larges fenfces h bords relev6s disposßs en 
chicane, qui peuvent 6tre recouverfces par doux gouttiires 
fixte au plateau supßrieur. 

La colonne Egrot a dfcablie dans le but de r^duire le 
nombre des plateaux. L’examen de la figure 33 6vi te toute. 
description et fait comprendre le fonctionnement. 




Fig. 33. — Coupe et plan du plateau de distillation 
de l’appareil Egrot. 


Le liquide arrivant d’uu, plateau sup6rieur par le tuyau a T 
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parcourt dans le sens des flöches Tanneau exfc6rieur a b r 
descend en c et parcourt en sens inverse c d. TI suit de mßme* 
les quatre anneaux concontriques disposßs les uns au-dessous- 
des autres, comme le montre la coupe de FappareiL Enfin, 
arrivö au cenfcre du plateau, en 0, ce liquide descend sur le 
plateau införieur oii il reeommonce une circulation sem- 
blable. La surface du plateau esfc dune utilisöo de teile sorfce 
que le vin y parcourt un che min tr&s long ; de plus, la dis- 
position eil’Cascade, lui permefc'd’eüectuer ce long parcours* 
avec une grande rägularitä de niveau enfin, le grand 
noml)re de petita bouilleurs k, interposds sur le passage du 
liquide, le divisoni, le brassent et tont que toute la masse du 
liquide est bien oxposßo aux vapeurs rnontantes. 



Pig. 34. 


Signaions encore Les piateaux a ealoltes-peignes du svs~ 
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,temc Barbet, Jans lesqucls la vapour einprisonnöo sous 
*cb.aque calottc sc lamino finement a travers los peigncs de 
■celtc calotfce (Fig. 34). 

Examinons maintenanfc le fonctionnemont d’im apparoil 
-disfcillatoire tel que celui rcprösentö par la figuro 35. 



Fig. 3o. — Apparoil dislillaLoiro (syslömo Savallo). 

Le vin pla<?6 on pression Jans la bc\<*h(». B deseond par le 
tnbe n° 1 et vienfc aboutir a la partie inlerieure du refrigö- 
«rant R oü il s’echaufi'e en rofroidissnnt les vapeurs alcoo- 
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liques provenant de la colonne. II sort k la partie sup^neure- 
de ce chauflc-vin, il est conduit par le tube 1' k la partie 
$up6rieure de la colonne. II tombe de plaieau en plateaü* r , 
l’alcool se dßgage pendant que la vinasse vient se rassem- 
bler k la partie inf&rieurc de la colonne, puis dans le ckauf- 
foir k vi nasse G qui en porte une partie k l’öbullition pour 
ßtablir le regime de la colonne.. 

L’alcool mis en lihorte s’ßchappo par le tube 2 qui tra- 
verse unc houleille qui a pour effet de condenser les parti- 



Fig, 30. — IlriguluLour de vapour. 


cules moins volatiles et de los faire rentrer en Iravail. Los 
vapeurs alcooliques pßnetrent alors k la partie sup6rieure 
du röfrigdrant ti vin, ei reu len t a rext&rieur des tubes qui 
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sont parconrus a Ionr inlerieur par Je vin. La condensation 
de ses vapeurs s’acJi&ve dans Je, refrigeran t a eau R z. L’al- 
«cool completornenb vefroidi s’ecoule par reprouvetfce E. 

La marehe reguliere do cclte eulonno esl assuröe a l’aide 
d’un rögulatt'.ur de vapenr Y (Eig. 3o). 

Pour la dislillaiion des liquides epais on emploie des 
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«colonnes dont les plateaux sont pourvus de barbotteurs et 
*de trop pleins assez larges pour 6viter les obstructions. Des 
iregards k d&nontage rapide permettent le nettoy^ge facile 
4e la colonne (Fig, 37). 

La maison Savalle a dtabli, sur les indications de M. Sorel, 
un appareil horizontalpour la distillation des motits öpais. 
Son fonctionn erneut est bas6 sur ce qu’un liquide chand 
•6talö en coucbes minces en contact avec un courant de 
vapeur alcoolique se met momentan6ment en 6quilibre avec 
eile, et la vapeur du courant prend la composition de celle 
qui se d6gage du liquide. 

Geci pos6, voici d’apr&s les constructeurs, la disposition 
inbürieure de Fappareil: 

Un cylindre horizontal est divis6 en deux parties par un 
joint horizontal passant par Taxe. Ghaque moiti4 est subdi- 
vis6e en une vingtaine de compartiments par des cloisons 
transversales, formant une fois bappareil mont6, autant de 
■chambres : les cloisons införieures sont xnunies alternative-’ 
ment k droite et k gauehe d’ßchancrures permettant la cir- 

•CUlatiOll deS liqUideS C* 'l’nnflfloo rwnrlc nmir 1 a fl P S 

arbres (Fig. 38). 

Un ou plusieurs a 
un disque dans chaq*.. 
palette qui passe k une uiai 

•cylindre de fagon 5, emp&eher lout uepoi. ue puis, ciiaque 
fois que la palette sort du liquide, eile d&termine la forma- 
tion dune petite vague qui obüge le liquide k passer par- 
•dessus l’^chancrure de la cloison dans le compartiment sui- 
vant, 11 y a donc circulatiorv d’un bout & Fautre sans que les 
•contonus de deux compartiments successifs puissent se m6- 
langer accidentellement. 

La vapeur circule en scns contraire du mouvement des 
liquides; les obstacles presentes alternativement par les 
•cloisons eFpar les disques la forcent a lecher leurs surfaces 
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imbibttes de liquide, a en vaporiser Taleool, en uii mol) h 
produire l’öpuisement. 



Fig. 38. — Apparoil horizontal ä rlisLillor (sysltmio Sorol). 


Comme le mouvemenfc de rolalion est lenl, il uo peut scs* 
produire d’emtdsion, et, grhee au niouvomeiil; des rAeletles, 
toutes les matteres sonfc mainteimes en Suspension ollina- 
lement expulsees. 

On a dabord Jfait des essais sur un polit appareil de <*e 
Systeme, qui a permis de Lraitor indilTßreminent des mouts 
de melasse, des mouts de grains parle malt vert IrAs ßpais, 
enfin des lies de vin. 
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II a dtd constatd que, malgrd los difficultds d'une in s tall a- 
tion provisoiro, le nouveau dis tili a tour continu dont les 
plateaux avaionfc Dm. 42, a dpuisd par heure 300 li tres de- 
moftts, on donnant des flegmes h 60°, qu’il ne s’est pas 
engagd, qu’on a pu Parrßfcer 12 beures et le remettre en 
route saus diffioultd, onfin qu’un lavago M'eau saus ddmon- 
tage l f a complelement nottoyd. 

Mal grd sos dimonsions oxigufls, cot appareil peut traiter 
par 24 heu ros. 7.200 litres de moiYts seit clairs, soit dpais : 
( i e qui eorrespond a nn trava.il journalier de 6.000 kilos de 
ponnnes de lorrc. 

Dans ]c but de rcstreindre les dimensions des appareils, 
de di in inner Ikunplacemeivt ndeessaire la maison Egrot a 
dtal)li la colonne incUn&e d circulalion Höre, systdme Emile 
Guillaume, dont voici la doscription (Fig. 39): 1 

La colonne proproment dito so composo d’une partie 
supdrieure divisöe eri plusieurs compartiments pour former 
des chambres de vapeur, et d’un fond inelind sur lequel les 
moiVts <\ distiller qui arrivent par le tuyau b circulent h 
pleiue seetion saus rencontrer aucun obstacle, alternative¬ 
ment de dreite a gauchc et de gaucho h droite, en deseen- 
daufc, pour arriver dans le dernier compartiment au bas de 
la colonne. 

La seetion de cireulation de ce tnoiU est demi-circulaire, 
de fayou <i lavoriser Pdcoulement en empdchaut tonte zone 
de repos. 

La vapeur de ohaufTage arrive en d, passe par dessous 
Ions les diaphragines en barbotant mdthodiquemenL de 
compartiment en compartiment, pour arriver dans le ddme 
faisanfc fonction dt 1 , brisc-mousso, puis so rendre au chaufle- 
vin, au rdfrigdrant et a J’dprouvette. 

La vapeur rencontra dans les compartiments supdrieui*s 
de la colonne los liquides provenant de la rdtrogradation du 
condenseur. Lo degrd alcoolique que Ton veut obtenir rdgle 
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le nombre de plateaux de cefcte colonne de concentrafcion. 

L’ensemble tubulaire B comporte dcux parties; les 
-vapeurs sortant de la colonne cornmencenfc h se condenser 
■dans les tubes du baut, dans lesquels le rclroidissement esfc 
fait par le vin, et remplissent ainsi Tofficc d’analyscur. La 
condensation et le refroidissement des vapeurs aleooliques 
conipl^mentaires se terminenfc a Leau dans les tubes infö- 
rieurs. 



Fig, 39. — Colonne inclinee a circnlatlon libro (sysLömü E. Guillaumo). 


Ges Organes tubulaires sont entere me n t ddunontablcs en 
quelques minutes. 
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On peut varier instantanßment le rßgime de pression de 
l’appareil en tournant la poignße du rßgulateur k rdigime 
variable, Systeme Guillaume. Enfin, on peut modifier en 
cours de marche le degr6 de l’aloool en agi^sant sur le 
robinefce.' 

Les moftts dpuisdis de leur alcool 6tant arrivßs dans le 
compartiment införieur sont extraits* de la colonne k dis- 
tiller d’une fa$on continue, en c au mojen de l’extrac- 
teur JJ. 

Les appareils que nous avons döcrits dans ce chapifcre 
produiscnt des alcools impurs ou flegmes. Ges derniers sont 
dits k bas degri quand ils marquent 50 k 60° Gay-Lussae; 
ils sont k haut degrd quand ils marquent 95°. Pour obtenir 
ces derniers, il faut ajouter aux appareils k plateaux des 
analyseurs, ou rectilicafceurs ou dßflegmateurs. 


GHAPITRE IV 


KECTIFICATION 


‘ La rectificalion a pour bufc d’6limmcr dos flogmos ol>l(> 
nus par la distillation, toules los impurcfcös qu’ils contion 



rig. 40. — Apparoil de roclificalion (sysUimo Savalle)- 
nont, Nous avons vu aux chapilros relatifs aux innnirolr 
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de fabrication de Talcool et aux fermentations secondaires, 
que ces produits pouvaien t fetre classfes en deux eatfegories 
les impur et 6s de Ute et les impuretfes de queae. C’est par 
ime deuxifeme distillation, ou rectiiication que Ton opfere ce 
fractionnement. 

Appamils intermittents. — L’opferation est encore 
souvent disconfcinue et se faifc dansun appareil composfe 
d’une chaudifere h flegme (Fig. 40 et 41) qui renferme uh 



Serpentin k vapour pour porter le 1 ujuido a l’^bulliLion. Getto 
Mche communiquc avec la ooloime reetifieatrice par l’in- 
termfediaire d’un brise-mousses. Les plateaux sont des 
disques de cuivro perefes d’une rnultitude de tvous et 
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garnis de tubcs de retour permettant la rdtrogradation* 
Ge dispositif, trds avantageux pour la recfcification a rin- 
convdnient d’enlratner une usure rapide des Irous ; aussi 
011 y substitue maintenant los plateaux des colonnes dis- 
tillatoires et en.particulier lcs plateaux k calotfces-peignes. 
L/appareil se compldte par un rcfrigdrant k eau, en deux 
partios. Dans la prämiere partie de eefc organe les 2/3 des. 
vapeurs sont condensdes et renvoydes dans la colonne ; 
Fautre tiers qui contienb les vapeurs alcooliques les plus, 
pures se condcnse dans la deuxi&me partie de Yeprou- 
vette. Ici nous placerons la description de cette piece acces- 
soire trds importante (Fig. 42). Elle se conipose dun vase* 
de verre garni k Fintdrieur d’un tube en cuivre percd, i\ sa 
partie införieure d'im trou d’un continxfetrc de diametre par- 
lequel s’effcfttue la sortie des liquides qul arrivent dans. 
röprouvette par la douille. Le tube de cuivre aboutit k un 
triplo hvanckement qui pennet 1’dcouiem.ent des produits. 
rectifids dans trois eanalisalions düldrentes : tdte, queue,. 
bon gou t. 

Oufcre Fenricliissemeub mdthodique de Falcool, le recti- 
ficateur sdparc les itnpuretds ; les produits de tdtc sont 
volatilisds en mdme temps que Falcool, arrivent au refrigd- 
rant sont condensds, revicnnent s’analyser a la colonne, 
alors qu'uno trds faible partie se rend k Fdprouvette ; les- 
produits de queue sont constamrnont forces de rdtrograder 
vers la bilelic. 

Appareils gontinus. — Gomine on iFobtient pas des. 
rdsultats absoiuinent parfaits k J’aide des rectibeateurs m- 
termittents, comine d’autre pari; leur usagc olTre. de mul¬ 
tiples ineonvdnients ou s’est eflbred de rdaliser les appareils. 
continus. 

AL Barbet a irnagind un appareil conlinu qui donne- 
d’excellents rdsultats (Fig. 43). 

Le llegme est d’abord ddbarrassd de ses produits de teto 
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dans une colonno 6puratricc A, de la m6me fagon que le viii 
so d&barrafese de son aicool dans une colonne distillatoii'e. II 
arrive d la partie inf&rieure de la colonne ßpuratrice ne con- 
tcnant plus que les produils de queue. Deläil est envoyä 
dans la b&che de la colonne G reclificatrice proprement dite. 
Les produits de queue moins volatils que Falcool se säpa- 
mit de la m6me lagen : ils rostont sur les plateaux infö- 
rieurs alors que Falcool gogne les plateaux supdrieurs poiir 
dtre recueilli et eondensö. Tour evitcr Faccumiilation des 
produits de queue, qui emp&chenb leur entmine ment par 
Falcool, on les oxtrait d’inie fagon continue. 

L apparcil est compl6t6 par un condenseur II qui fait 
retrograder dans la colonne tout ce qui 11 ’apas atteint 96°. 

Voiei main/tenant la description de l’appareil de rectißca- 
tion continue Systeme Gnillaume faite teile que la Maison 
Egrot et Grangö Ja präsente : 

Les flegm.es sont regus dans un reservoir A muni d’un 
agitateur qui a poiir but de regier le degrä moyen. Une 
pompe les porte dans le reservoir R qui alimente cFune 
lago,n continue F apparcil. Le debit est regl6 par le 
rol)inet v (Fig. 44). 

Ges flegmes, avant d’entror dans Fappareil px'oprement 
dit, par la tubuiuve K, peuvent circuler dans un appareil 
plac6 e,n contro-bas de la sortio des vinasses äpuisees et dans 
lequel les flegmes on traut sunt chaiifl'äs au moyen des 
vinasses qui Sortent de la colonixe cFäpuisement E. Les 
flegmes cl6j«i clxauds sont donc- iutroduits a la partie supä- 
rieure dans Ja colonne 1F par la trilmne K. 

La colonne IF surmonläe de la colonne B sort d Fextrac- 
tion des produits de töte et le eonducteur special 0 est Charge 
de faire rdtrogrador sur les plateaux de la colonne B les 
liquides qui, au für ela m esu re qu’ils descendent de plaleau 
,en plaleau, so purillent de plus en plus pour arriver 
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absolurnent d6bamiss6» dos produits de t6te au bas de la 
colonne B. . 

Le robi.net C placd sur Io couducteur 0 exlraifc la propor- 
iiön voulue de produits de töte, rofroidis ensuito dans le r&fri- 
g&rant P et recueillis k l’dprouvette G. 

La colonno C ou colonne ä bons goüts regoit donc les 
liquides traitds et absoluniont inderanes des fc&tes k sapariie 
intöriouro. Ges produits dvaporisds s’ölövent dans cette 
colonno et s’y ooncentrent de plus en plus pourarriver au 
condonsour 0' d’ou un robinet e' oxtrait l’&lcool 6Lliylique 
qui sc condense dans 1c refrigdrantP et est rccueilli k l’dprou- 
volle Q. 

Le röoipionfc TI qui est placd on dessous de la colonne k 
bons goiYts est /’ accumulaleur volant qui est dderit dans 
1’appareil de distillation rectifieation directe Gitillaume. Sou 
röle est de donnor k l’appareil la rdgularitö saus laquelle 
il scrait impossible d’obtonir de bons rdsultats. G’cst un 
volant i\%iilaT;<vur snsceptiblc d’absorber les cxces mo- 
montauös d’alcool qui peuvent se produire dans la colonne 
et les y restituer sans que la marehe gdndrale en soit affec- 
tde, de faeon k rendrebien slable le rdgime de la colonne. 

Par suite de la lenteur de cireulation des liquides dansce 
rdeipient, les lniiles y surnagent ct sont extra!tos par un robi- 
net special. Les produits de queue sont recueillis egalement 
dans lYiprou volle ,L 

Aprds avoir sejourne dans le recipient accumulateur II 
le liquide aleooliquo Ira verso la colonne d’epuisement E au 
bas de laquelle il arrive sans contenir la nioindre traec d’al¬ 
cool, et d’ou il est rejo16 en dehors. 

La vapeur de ohaiidage dont le debit est r6gl6 aulmnali- 
(juement par le regulateur ä regime variable b v (decrifc 
pröeödemmont) est inLroduit au bas de la colonne d’epuise¬ 
ment et au bas de la colonne d’exlraction des produits de 
16te ß' par Je robinet b . 
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L’appareil coraporte ßgalemenfc des regulaleurs aiito- 
maUques d 1 ahmenialion tl’eau V ofc V'. 

DiSTILLATIQN-'RECTIFICATIQN D1RECTE ET GONTINUE.— 

Le dernier fccrmc da perfactionnement a opposor a la dis« 
tillation conlinue a Las dcgre a iaquolio on faifc succeder la 
rectifieaiion disconünue ou eontinue, est la dis Ulla lion-m:- 
Ußcaünn directe : oblention d'un flegmo a haut degrö sou- 



(sysLnmo, E. Guillauino) 

mis ensuite a la recLifieation continuo pour avoir (in aleoo! 
(Lxtra nuntre absolumonl indemne de mauvais gouls de 
queue. On realise ainsi une Ökonomie de comlnislible, nue 
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dconoraie de main-cVceuvre. Los bacs k flegmes,, les bacs k 
moyens gobfcs, les pompes corrospondantes sont suppri- 
m6es. 

Dans le syst&mo Guillaume unc colonne k distiller fournit 
des vapeurs alcooliques a 40°. Gay-Lussac, que Ton intro- 
duit au milieu cl’une seconde colonne destinöe k l’extraction 
des produHs de töte. De la partie inföi'ieure de la deuxikme 
colonne, l’alcool dßbarrasse des produits de töte, vientdans 
uno colonne roctilicatrice qui separe les mauvais goiYfcs de 
queue qui sont extraits methodiquement et amfene Tal cool k 
marquor 9() ( ’o (Fig. 4Ö). 

Le rendement obfcenu csfc d’environ 90 k 93 0/0 d’alcool 
extra-Qn. ()n arrive ainsi par la distillätion-recfcificafcion k 
supprimor presquo eoinpl&temcnfc la freintc. de rocti- 
ficatioii. 


Epuration chimique 


Dans le 3m fc de produire des alcools de toufce promtere 
qualite, on a quelqnofois recours aux proeddds dtepuration 
chimiquc. II s’agil de trouver des subafcances qui dßtruisenfc 
les raauvais goufcs sans modißor l’alcool. G’est ainsi que les 
alcalis penvenb 6Ire employes, dans le bufc de saponilier les 
öfchors, Fanale sulfuriquo pour neutraliser les ammoniaques; 
maia nous avonsvu aussi quten presence de Falcool, ce corps 
donnait naissance a des 6lhers, d’ou perle. 

La ßllralion sur le clinrbon de bois a 616 Utes omployöe ; 
(die est encore en Allemngne ou Fon faifc xisage de batfceries. 
de filtres analogues i\ celle de la figure 46. L’inconvönienl 
de ce proeiuld reside surtoul dans la difficulfce de reviviüer 
le charbon de bois ; ce dernier c‘st inlroduil dans des comues. 
en Ibnte, porlteos au rouge nfin d’expulser les impureltes,. 
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Fop6ration teraiinße on laisse refroidir le ch&rbon ä Tabri 
de l’air. 

Signaions onfin le proc<kt6 Bang et Ruffin qui semble 
donner de meilleurs rßsultats. 



Fig. 46. — Fillros ä diarlxm. 


Voici commentM. Grandeau a decrit ee procede. 

Le principe fondamcntal du pmeddd industrial (tsl de 
rompre l’eqmlibre de soiubiliLd des produits divers cpii so 
trouvent a l’etat de dissolution dans ies llogmes <*(. da ns les 
alcools brufcs et de les mcttro en eontact, d’une manu'jre 
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intime, avec un corps qui^ bien quuitsoluble dans les Jleg- 
mes, ait la propvi6t6 de sä mßlanger en toiite proportion 
avec les impuretös, en exergänt up. pouvoir dissolvant supä- 
rieur au leur. 


Les hydrocarbures ne se mdlangent ni avecl’ean, ni avec 
Falcool aqueux. : ils ne so nt pas attaqu&s par Facide sulfuri- 
que ; d’autre. part,M, Bang a dßcouvert quilssont un excel- 
lent dissolvant des alcools anp6ricurs, des Äthers de Fald6- 
Jiydc acryliquo et des parfums spdseiaux k taute esp&ce de 
llegmcs. 

L’aelion dissolvant«'. des hydrocarbures ne s’exerco pas 
•d’une manifero aussi efficace sur Fald&hyde acötyliquo, trfes 
abordant des alcools en täte; mais si, präaläbiement, on 
traite los llegrnes par une base alcaline ou alcaline-terreuse, 
■.si on lo ptdymärm , com me disent los chimistes, on obtient 
Tine rösino rtmformant tout Faldähyde des flegmes et dont 
Fhydmcarbure s’empare aussi facilement que les alcools k 
formales dlevtoi. 

Tons les hydrocarbures peuvont servir h Fäpuration des 
llegmes, mais Bang et Ruffin emploient de pröfdrence 
les hydrocarbures loimls, peu volatils de la s6rie grasse 
■saturäo (G'dl^-p) qu’on trouve courammeut dans Fiudus- 
trie des pi'vtroles. Le type dont ils se servent, spßcialement 
fahriquA pour eux, a un poids späcifique de 810 a 820; 
il nVunet de vapeurs in II am mal des qu J ;\ 140" et ne presente 
des Iors aue/mi (langer (Fineendie ; aussi a-L-il eie aeecple 
sans surprise par toules les compagnies d’assurance. 

Los hyd men rhu res des seriös non salurbes, les benzinos 
par exomple, poumunnl. aussi employbs ; mais ils sonl 
eouleux, assoz volatils et solubles dans Facide sulfiinqiie, 
oe (jui oeeasionnerait des ])ei’tes notables dans 3t» trailoment 
*en graml. 

On comprend, d’apräs ee qui precede, que si Fon und, des 
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Uegmea bruts en contaofc avoc dos-hydrocarburos, cos der- 
niers s’emparoront aisernont dos principes ötrangors, soll 
cfu’ils se trouveront a Fötal; natural, comino los alcools a 
formales elcvoes, soit qu’ils aionfc subi uno translorrnation 
rösinciise, commo los aldöhydes. 

Dans ceprocödö Fliydrocarburo ost rögtVnöcö. 

Pour obtenir co rösultafc il sufüt clo' Fairo passor <i travnrs 
uno eouclio d’acido sulfuriquo Fliydrocarburo souilh\ 
Ldiyclrocarbure cöde a l’acido los alcools a formulos ölovöos 
qui s’y dissolvenfc on formant dos ao.idos sulfo-oonjuguöos 
efc detruit ögalomont los impurotös moins stablos quo los 
alcools, fcols qno Faldohydo polymörisöo, los öthors, ol<\ 
Ainsi purifiö Fliydrocarburo roritrn iiumbdintomonl; ot aufco- 
uiatiquement danslo -Lrava.il ofc sort indöfmimoht. 

Si Fon prolonge siiffisamniont Finjooüon do Fbydmcsar- 
Jjiiro dans Ics llogmos (vingt-quatro, Ironto-six ou quaranto- 
Iiuit heuros, snivantlo dcgrö d’impurotö do cos dormors) on 
arrive a Fonlövomont complel do Lous los alcools do tMo ot 
de queuo, ot, finaJemont, on pout- votiror do 4 00 litros 
d’aleool impur, 97 litros d’alcoo! toLnhmumtnxoinpl; do pro- 
duits ötrangers: Los 3 p. 100 manquant rojirFisuiiUuiI, In 
der hot inövitablo dann tont traitcmniit industrial pra Liqua 
surtmc grandc öchelle. 

La distillation dos llogmos, ainsi dbbarrnssös do Ionrs 
impurotös, s’oHectuc dans losapparoils ordinairos. 



CHAPITRE V 


ESSAI DES ALCOOLS 


Avant de soumettre le vin a Ja distillation, le disLillafceur 
a souvent interßt a eonnaltre la quantite d’aleool qui y est 
oontemie. 

II pcut avoir reeemrs pour se ronseigner, a divers appa- 
rciiLs : los ebulioscopes et los alambics d’ossai. 

Parmi los ebullioscopes, qui sont des appareils desünes a 
dosor Faleool par la mosure de la tempdrature d’elmllitioiu 
nous eiterens eolui de Malligand. 



I/elniHioseope Malligand se eompose d’une chaudiere 
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portant interieurcment deux viroles indiquanfc deux 
niveaux. Elle peilt dfcre chanffde a Faide d'ime lampe a 
alcool par un peLit thermosiphon faisant corps avec eile. 
Gette chaudidre est ferm de par un couvercle portant un 
refrigdrant ascendant et un Ihermotndtro eoudd a angle 
droitlixd le longd’uno lamc de cuivre. Au-dessous de la lige 
du thermometre sc ddplaco ime petito rdgletlo, qni peut 
6tre arrdtde enuno position fixe au moyen d’uiio vis a pres- 
sion. On commence par regier Fappareil, et pour eela ori 
verso de Feau dans la chaudidre jusqu’a la virole infdrieuro, 
on visse le couvercle et Fon cliaulle. Le moreure, se d6pla.ce 
dans le tube du üiermomdtre, puis consorvc une pusitiori 
fixe. La reglet le esfcalors ddplnedcjusqiut co quo son z6ro 
coincide avcc l’extrdmitd de la colon no mercurielle. Dans 
ces conditions, pour d6terminer le degrd aleoolique d'un 
vin, il ne reste plus qu’a vtunplacor Feau de la ohand ihre, 
par du vin ä essayer, jusqu’au trait superieur et reeommen- 
cer FOperation on rempiissant l’espaee annulaire du refrigd- 
rant avec de Feau froide destinöe ti condenser los vapeurs 
d’alcool. Lorsqnelacolonne mercurielle esfc devenue Station- 
nairc, on li(; la division de Fdchelle qui oorrespond a sbn 
extrdmite. G’est le degrd aleoolique du vin. Dans les plus 
mauvaises conditions Ferroin' commiso avec cot instnunent 
ne ddpasse pas 1/5 de degrd. 

Les alambics d’essais sont nmnbreux : nous n’en dderi- 
rons quo quelques-uns. 11s ont tons pour but de disliller 
l’alcool contonu dans le vin ou le liquide aleoolique, alin 
de pouvoir poser cot alcool ä Faule (Fun aleoomelre de (lay- 
Lussac, instrumcnfc dont nous mdiquerons Fusuge ensuite. 

h’Alambic Sa Iler on se compose d’une eluuidiere en vom», 
communiquanL, par Finte.nnediaire (Fun tube. de raunt- 
chouc, avecun Serpentin relVigeraut. 

On mesure dans la lmretto ou dans la rurale L le liquide 
a distiller ; a Faide dela pipette, onameno tres exuetement 



Alambirs SaUnmn 
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leniveau devant le trait superieur et l’on yitlo Io eontenu de 
la burette dans la chaudifere. On vomplifc uno seeonde Ibis 
la burette de la mtoe maniere ot Ton verso enoore lo liquide 
dans la ckaudiere. II reste dans la burette quelques gouttes 
de vin; on y ajoute un peu d’eau, on rinee, et Fon vorse de 



Fig. 50. — Aiauibic Salleron, N° 3. 


nouveau cettepetite quantite de liquide dans la eJinudiere* 
Un est certain de cetle maniere, que la toLaliLö du v in 
mesuree est soumise a la dislillation. On ferme alors la chnu- 
drnre, soit avec le bouchon E dans le modfelc n" 1 (fi.r 4 g) 
soit avec les vis de pression EE' eL le raceord E dans los 
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mod&lcs n° 2 ct n° 3 (fig. 49 et fig. 50). On verse de l’eau 
froide dans le rßfrigßrant G et il ne reste plus qu’a allumer 
Ja lampe pour que Fappareil fonctionne. 

Le vin ne tarde pas h entrer en ßbullition; la vapeur 
s’engage clans le Serpentin, s*y condense et tombe dans la 
Jmretle. On reuouveile de temps ä autre l'eau du r6frig6rant 
au inoyen de Fentonnoir J et Fon reeoit, par le tube d6ver- 
«(uir II, l’eau qui s’esfc,6ckauIT6e. On distille jusqu’ä, ce que 
Je liquide reeucilli dans la burette arrive un peu au-dessous 
du trait supdricuret on compldte le volume jusqu’& cetrait, 
a l’aide de Ja pipette avec un peu d’eau pure. Lorsqu’on 
npdve, avee ime carafe de 200 cc. par exemple, on distille 
jusqu’ci cc qu’on ait recueilli environ les 2/3 de son con- 
tenu. 

UAlamtric Egrol est figurd ci-contre (Fig. 51). 



Dans la chnudiere de euivre elamd A, qui peul recevoir 
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ua bain-marie, on place le produit a distiller. La chaudifere 
est fenndo par un cliapiteau C qui, place simplcmcnt des- 
sus, produil une fermeLure hcrindtique. Lc eol de cygno J) 
fonn6 dun lubo ilexible clont rextrdmitd s’ajuste en M, dta- 
blit la cominunioation enlre Ie chapitoau et Je reotifica- 
teur L. 

Iciles vapeurs pauvres en alcool se corulenseut et rctour- 
nent, par la pente meine du col de cygne, k la chaudidre, 
dans laquelle elles se dislillent h nouveau. L’aetion du rec- 
tificateur est rdgldepar l’arrivde desgouttes d’eau quelaisse 
tomber la petite eie Rau fond du recipient A. Seulos les 
vapeurs riclies en alcool traversent le ree ti li ca tour, passen fc 
dansle Serpentin, d’oü elles tombent sous forme de gouttes 
d’aleool dans l’dprouvette ou tout autro rdoipient gradud. 
L’un des trois pieds qui soutiennent le rdeipiont R est 
creux, et sert a renouvelor au moyen de la. cid P 1 eau du 
refrigerant de la bliche N. 

Lenouvel alambic Egrot (pelil modele) permot de soumet- 
tre a l’analyse des quantitds variant d’un deini-litre k qua- 
tre litres, en une seulo fois. 

Le dispositif de VAlambic Deroy, comporte un cliapiteau 
lenticulaire rectificateur elTectuant une analyse rationneJIe 
des vapeurs, de sorte qu’en opdrant sur des jus fermeutds, 
mdmetres laibles, on obtient des produi Ls d’un dogrd beau- 
coup plus dlcve qu’avec tout autre aiainbic dossai, ee <]ni 
perinet de constaler exaefcement la richesse aleoolique de cos 
jus, ainsi que la qualite des produits qu’ils donueiiL k la, 
distillation (Fig. 52). 

Dans ce dernicr cas, on a soin de faire,le fractiouuemenl, 
c’est-a-dire de recueillir separemeiit les parties de. mauvais 
gout du ddbut et de la ßn de l’opdraLiou pour goutcr a part 
le coeur du produit qui en estla mcillourc portiou. 

Mais si l’on distille dans le seul but de conmütre la. teneur 
alcoolique du jus fermentd ou vin rnis k l’essai, on laisse 



FADLUCATION DES ALCOOLS 


143 


fcoufc couler dans lc m6mo vase. Le nomime de centilifcres de 
produifc alcooliquo ob Len u d’un lifcre de vin, jus fermen 16 Gir¬ 



ant re matiöre alcooliquo, mulfciplie par lc nombro de degres- 
qu’iridique l’alcoom&fcre cfc divisb par 100, donnoexae Lein ent 
la force de ce vin. 


Exemples : 


Du vin donfc 1 liLre produit 20 centilifcres d’alcool a 
50 degv6s pese : 

20X50 4000 

—400— ^ ToO ” ^ degres de ricnesse alcoobque. 
Du vin donfc 1 liLre produifc 18 centilifcres d’alcool h 32 


degrös pkse : 

48 X 52 _ 570 

M loo 


= 5 degrßs 70 cenfci&mes de ricbesse 


alcooliquo. 

La maison Saval/c a, dfcabli un alambic destinß surlouL au 
eontrOle de l’^pnisemenL des vmasses (Fig. 53). II se com- 
pose d’une ln\ohe dans Jaquelle on peuL inlroduire dix lilres 
de liquide; colle cluiuditSre esl, surmonlee d’une colonnc a 
plaLeaux oü ralcool se eoueenfcre ; la refcrogradaLion dans la, 
eolonne esL assuree par un analysour place ?i sa parlie 
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Tons ces appai’eils fournissent des volumes dEtermi- 
nEs de mElange d’alcool et d’eau dans lesquels il faut 
dEterminer la proportion exacte d’alcool qui y est coute- 
nue; c’est ce qui se faifc a Takle de YalcoomUre de Gay - 
Lnssac. Yoici la marchc ii suiyrepour dEterminer la richesse 
alcooliquc : 

On verso un volumc V de liquide dans Tun des appareils 
prEcEclcmmonl; dEcrits, on distiJle ce liquide et on recueillc a 
ptui prEs los 25/3 du volume primitif dans le rEcipient jaugE 
qui a servi a le m esu rer. Avec de Teau distillöo on complEte 
le volume a Y, on agile soigneusement et on transvaso le 
liquide dans ime large Eprouvette h pied dans laquelle seronl 
plonges successivemenfc le fchermomEtre et TalcoomEtre. 
Tour que les indicalions de ce dernier instrument soienl 
oxaefces, il faut que le liquide dis Li 11E raouillo parfaitememt 
la tigo; il est donc trEs important de maintenir Tappareil 
trEs propre. Uno Tonne prEcaution h prendre consiste k es- 
suyer la tigo, avant de ‘se servir de Tappareil, avec un papicr 
imbibE de lessive de soude. On cflectue la lecture en plagant 
INnil au-dessous de la surfaee du liquide. On nole Tindica- 
tion du liier mometre et Ton dEtermine k Takle de tables la 
richesse ulcoolujue reelle d J.5°. 

Le distillatcur ne s 1 inte resse pas seulcment a la quantite 
d’alcool obtenu, rnais il doit vErifior aussi cons tarn ment la 
qualilE du produit que lui delivrent ses appareils. M. Savalle 
a Etabli dans ce but un potifc nöcossairo d’emploi pratique et 
rapide: le diaphanomelre (Fig. 54). Yoici le mode operaloire 
a suivre : 10 cc. d’alcool distiJle ramenE £i 50° ou non, sont 
mesurEs a Taide d’une pellte Eprouvette jaugEe et versEe dans 
un petit Imllon ; on y njoule la nukne quantitE d’un rEactif 
spEcial (j ui n’est au Ire que de Tackle sulfurique pur et mouo- 
hydratE ; on clianlfe le mElange assez rapidementet en i’agi- 
Lant constainiuont. Des le dEbut de Töbullition on eesse de. 
ehaulTer etle halloti est mis i'i relroidir complEleinent a i’abri 
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des poussi&res. Aprös quoi le liquide color6 cst vors6 danslef 
potit üacon qui accompagne le u6cessairo. La coloration 
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k 5 0/0 et 14 centim^tres cubes de nitrate d’urane k 4 Ö/O et 
compl6Lant k 100 cc. avec de l’eau di stillte. On note le 



Fig. 55. — Necessaire Barbet. 


temps qiu sesfc 6coulö 
cette Leinte. La dur6e i. 

nutes pour les trois-six exlra-nns et it> mmuies pour les 
ti'ois-six surfins. Ajoutons quu ce proeödö esl adopl6 par la 
regie du monopole des aleouls on Suisso. 













L’ALCOOX, INDUSTRIEL 


La production de Falcool en France est dornige dans te 
tableau suivant, comparativement ayec ce qu’elle dtait en 
1885 : 


Alcools de : Production totale en liectolitres 



188b 

1900 

190d 

Snbstan^es farineuses. 

567/768 

622.620 

320.766 

M61asses.... 

728.523 

646.888 

932.131 

Betteraves. 

465.45t 

1.040.691 

942.281 

Vius..... 

23.240 

84.50t 

266.573 

Gidres poir£s. 

20.908 

3.349 

5.111 

Marcs, lies. *... 

43.853 

14.879 

17.518 

Fruils. 

8.680 

2.893 

» 

Subslances diverses ... 

7.028 

747 

726 


Ce tableau indique eombien est importante la production 
de Falcool industriel : 2.195.178 liectolitres vis-ä-vis de la 
quantitd d’alcool de bonclie : 289.202 liectolitres. Sans n6- 
gliger la description des mßthodes permettant d’obtenir 
rationnellcment et c\ bon compte des eaux-de-vie de bonne 
qualitd, nons avons insistd sur les dilföronts moyens d’ob- 
tcntion des alcools d’industrie. Nous avons voulu signaler 
les rdcents perfectionnements industriels qui perrnettent 
d’obtenir dos alcools neulres a titre dlevd, dans de bonnos 
oonditions dconomiques : Application de la diffusum aux 
petites distilleries agricoles; mise en fermentation a Paule 
des lovains purs d’aprfts les procdddsGuillaume, Jacquemin, 
Barbet; distillation continue et distillalion-reclificntion 
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direete et eontinue realisant des bconomies de eomlmwtible» 
de vapeur, de main-d'ceuvre, HuppWnumt Jos f'reinteado 
reetification, etc. 

Les applieations de l’aleool so nt nombrouses. Jndepeu« 
dam ment des usages dans Jcs Industries elumiquos : fnbrL 
eation des vernis, du collodion et du ceJJuIoTd, den ethers, 
dessavons, du chloroformc, das fulminntes, den tu,eins, dos 
alealoides, des matieres coloniales, (die., l’aleool <\sfc emptoyu 
en grande quantite pour rextraclion des parfums, pour Ja 
fabrication des differentes prdparatious usiiiV.» en parlu- 
merie. Les liquoristos 1’ompJoient en grande quantite pour 
preparer les vermoutlis, aksintli.es, ehurtreusos, monthas • 
euraeaos, cassis, etc. Enfin les lalmratoiros de elbmie, los 
pharniacieiiSjetc., ulilisent de notables proporlions d'alrool. 

Pour beneficier de la reduction. sur Ion impbts qui fnippout 
Pusage de l’alcool, i 1 faut faire suhir ä ce dernier (a (({mala - 
rationy c’esfc-a-direlui njouter une cerbiino quantite d’uu pro« 
duit qui Tempeche d’ötve liyr6 a la consoinmatmu de lujacth» 
ou ä diverses industries qui peuvent supporter rimpbL 
Les aicools präsentes a Ja dönahimlioii im doivent pns 
coatenir plus de 1 0/0 d’huiles essentielles of, impuretes. || s 
doivent marquer 90° alcoomdtriques a 15°. 

Les metiiyl&nes servaut a Ja dennturation doivent mm- 
quer 90° alcoometriques a 15° et eonlenir 25 p , rn( (1W , 
tone (avec une tolerance de 0,5 0/0 en plus ou en moms) et" 

2,3 0/0 des impuretös pyrogiini'ios, qui lour ommmmi. „I 

;me odeur trfe viye et Caracas!,iq tl( , dos produils | m ,ts,|„' 
ia distillation du bois. 

Une Campagne tres active isst monoe.< M 
developper les usages de l’alcool w 


co inoruenl, pour 

f ,,, , . - :<<• ec qm oonoorne le eliaiil'- 

fage, eclairage, 1 applicalion a la force mofrico, ol,c. 


gouvemement a pris l’initialive d' 


im conconi'H iolonial.ioiial 


entre les differente appareils utifisant l’alcool r„„ «Io ,, s 
P de Vue - Le succös ™ a m oomp'loL U qnoslion 
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*POTiploi du Palmöl au (’haulTago ul a lYiulaimgo ainsi qxik 
la form mulrim puul. iM.ru mnsidbrrto commo rösoluo au 
du vuu Inulin iquo. 

Lus mol,(Mir* a aieoois umploiunt pour biu.n Ibimlionnor 
im im'dnn^u (Palcool ul du bunzino uu parlius ogalus. Hs 
prusunbml. sii r las molnurs h, pcMirolo du Lrus itombroux 
avaHindus : lauililn (Pnlluma^u, du miso un maroho, ut du 
nomluilu, douuuur de» funulioniiumunl, olu. Lus p;az dW.hup- 
puinuul. ii’onl pns Poduur si dtVin^nMiblo <piu Pon conslalo 
nvuu ius mol.ours k pul.mlo, Lupundaut il faul hioti diru 
(|uu Palmöl appüqiib aux inolours nu puul ununre riva- 
lisur nvuu In prtlroln au poiuL du vuo ämnomiquo, uar ee der- 
niur Iivre^ I« 1 uhovuLvnpuur k tm prix im pan inoins i'du.vb. 
(ln tiVs!. pns um*, quuslion l.rus importanlo pour Papplitialion 
du Palmöl aux aulnmobilus (di nuMnu. a la Navigation du 
plnisunuo; innis olln usl, Lrop primordialo au poinli du vuu 
ngriuoln ul industrial pour qtPoii puissu uncoro cunRwllür 
Pnmploi du Palaool dans Loulns Ins nxploilalious agimdos. 

Mn uu qui eonuurnu lu ulumlTngu, In uoneours a. vu appa- 
rall.ru um* l'oidu d(* putils npparnils domusliquus (Pusagus 
varins : ruubauds, ualorifurus j>utii' uabinu.l, du Lrava.il, sallu 
du Imins, ein., fürs ;i rupassur, lamp(*s (*L lurs a soud<*.v, (du. 
Dans Ja pluparl. dn aus insI.rumunLs on brüh*, mm plus Pal¬ 
möl lui miMue pur rintunnudiairu <Punu imV.hu, mais bien 
bi vapuiir d’aluool produiLn dans un nVipiunl. voisin. Dans 
u(*s uoudilinns, au poinl. du vuu (b* Pulilisation rnloriliquu, 
un litru d’aluool uquivaul n peil prus n un mul.ru u.ubu du. 
M'd/, |)on<\ dus inainLummL un imporLaul. dubouubu usl; 
() |Tort ul. inuussammuid, Lun los Ius uuisim»s suroul pniirvuus 
du uus ruubauds dnitl la uommodiln rusidu unuoru dans luur 
proprulü, Ius In ui li Ius d’ullumugc ul. duxl/mulion ul Pabsunuu 
.d’oduur ul. du Ln ul. dnugur duxplosiotu 

|)ru\ syslumus principaiix snnL umpioyns ponr appliquur 
Pa iunol a Püulairngu. Lu prumiur nmsisLu a uarhurur uu 
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liquide par miß addition de benzinc pour 1c brüler ensuite 
par l’intermediaire dhme m&chc, comme dans 110 s lampen 
ordinaircs. Ge proebde qui a de grands avantages : propretb, 
facultb de pouvoir deplacer la lampe trbs facilemcnt, ne 
semble pas tr^s bconomique. Le deuxibme Systeme consisle 
avaporiser l’alcool puis a Fenllammer fcemt en lui fournis- 
sant une quantitb d’air süffisante pour assurer sa cbm lms- 
tion eomplble ; la ekaleur fournio par celte combustion seid 
a porter a Fincandescenee un manehon analogne au man- 
<dion Auer. Pour realiser la combustion comp Id te de Faleool 
on le vaporise cn utilisant les ehaleurs perdues, la eonducti- 
bilitb ou une veillouse, puis on faxt öchappor les vapeurs 
dans le pied d’un petit bec Bunsen, leur vitesse cst süffisante 
« pour entralner Fair nbcessaire a lour combustion comp leb'. 

L’alcool parvient dans la e bau die re a vaporiser soit au 
moyen de Fair comprime, soit encore par capillarite. ii Fable 
de meches, soit enlin par simple diüereuce de niveau, le 
rdservoir 6tant en Charge sur la chaudi&re. La Imniere ob- 
tenue par ce proeeilö est aussi belle, aussi e ela taute que cotie 
que nous pouvons observer partout avec les becs du systdmo 
Auer efc laisse bien loin elendere eile la jaune et fumciise 
Hamme de la lampe a pbtrole. 

Ainsi ce ne sont pas los debouchbs qui manquent a Fal- 
cool, mais pour que Fagricultiire et Findustrie agrieole 
puissent en profiter largoment il laut que le prix de von.tu 
du litre du famoux liquide soit abaissiü üi 25 Centimes le iitre. 
Pour realiser ce bul il faut d’abord une Intervention de 
FEtat, abaissant le prix (los dbnaturants, diminuant les 
laxes de dönaburalion, etc. Mais il faut surtout que uos cul- 


tivateurs et industriels, imibant Fexemplo.dcs Allemands — 
(pii, eux, possedenl; Fale<\<)13L!25^caiitkueg)ul) 1 i(mt leurs 
bissen timen ts ^d^'ijtji'feöent dans uue^äiiD^^i^uun(‘, pour 
assurer Feco/Iexifr^üt remunerateur pour ciÄ^Iu produit 
francais ecQiiouiiqiiejJO|i jV "R ^ J.O§ ' 
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